
ไกท่อดซอสโยเกริต์ 

เครือ่งปรงุ 

เนือ้อกไกห่รอืสนัในไก ่ 500 กรัม
ลกูกระวานเทศ 2 เม็ด
โยเกริต์รสธรรมชาต ิ 1 ถว้ย
ขงิขดูละเอยีด 1 ชอ้นชา
น้ํามันมะกอก 2 ชอ้นโต๊ะ
หอมใหญส่บั 1 หวั
เกลอืสมทุร 1/4 ชอ้นชา
พรกิไทยดําป่น 1/4 ชอ้นชา
เมล็ดอลัมอนด ์หัน่แทง่ยาวอบ 1/4 ถว้ย
 

วธิทีาํ 
1. ลา้งเนือ้ไก ่หั่นเป็นชิน้พอคํา ใสล่งในอา่งผสม พักไว ้
 
2.ทบุลกูกระวานใหแ้ตกเอาเมล็ดดา้นในค่ัวกระทะดว้ยไฟออ่นพอหอม ปิดไฟ นําไปโขลกพอแตกและมกีลิน่หอม ใสถ่ว้ยเตรยีมไว ้
 
3. ผสมโยเกริต์ เมล็ดลกูกระวานเทศทีค่ั่ว และขงิ เขา้ดว้ยกนัในอา่งผสม พักไว ้
 
4. ผัดหอมใหญใ่นกระทะน้ํามันดว้ยไฟออ่นจนสกุนุ่ม ใสเ่นือ้ไกล่งผัดจนเหลอืงและมสีน้ํีาตาลเล็กนอ้ย ปรงุรสดว้ยเกลอื พรกิไทย 
ผัดพอทัว่ เตมิน้ํา เคีย่วนานประมาณ 20-25 นาท ีหรอืเนือ้ไกส่กุนุ่มและน้ํางวดลง ปิดไฟ 
5. ใสโ่ยเกริต์ทีทํ่าลงในหมอ้ไก ่คนใหเ้ขา้กนั ตักใสจ่าน ตกแตง่ดว้ยพารเ์ลยห์รอืผักกาดคอส โรยอลัมอนด ์เสริฟ์ 

 


