
แหนม​เนือง​ สูตร​ตน​ตํารับ​จาก​เวี​ยดนาม

แหนม​เนือง​ สูตร​ตน​ตํารับ​จาก​เวี​ยดนาม

ซิ​นจาว​ สูตร​แหนม​เนือง​แทๆ​ ตน​ตํารับ​จาก​เวียดนาม​ อรอย​และ​สุขภาพ
ดี​ ไม​ทําไม​ได​แล​ว

(อ​าจจะ​ไม​เหมือน​สูตร​ที่​เรา​กิน​ใน​เมือง​ไทย​นะ​ ตน​ตํารับ​ของ​แท​เลย​คา​)

สวน​ผสม​ – แห​นม​เนือง (Nem Nuong)

หมู​สับ​ 9​00 กรัม
กระ​ที​ยม​สับ​ 1 หัว
น้ําตาล​ 1/3 ถวย
เก​ลือ​ 1/2 ชอน​ชา
พริก​ไทย​ 1/2 ชอน​ชา
ผงฟู​ 2​ ชอน​ชา
น้ํา 1/4 ถวย

สวน​ผสม​ – น้ําจิม้ (Nuoc Cham)

กระเทียม​สับ​ 2​ หัว
น้ําตาล​ 2​ ชอน​โตะ
น้ํา 1/2 ถวย
น้ําปลา​ 1/4 ถวย
น้ํามะ​นาว​ 1/4 ถวย
น้ําสม​สายชู​ 2​ ชอน​โตะ
พริก​ 2​ เม็ด​ซอย​หยาบ
ถัว่​ลิสง​คัว่​บด

เครื่อง​เคี​ยง

แผน​แป ง​แห​นม​เนือง
ผัก​สด​ (ผัด​กาด​หอม​, ผัก​แพว​, มะมวง​เปรีย้ว​, สะ​ระ​แห​น, แตง​กวา​, พริก​, กระ​เทียม​)

https://www.rosalynth.com/home/2017/10/31/nemnuong/
http://www.rosalynth.com/home/2017/10/31/nemnuong/


วิธี​ทําแห​นม​เนือง

ผสม​หมู​บด​ กระเทียม​สับ​ เก​ลือ​ เขา​ดวย​กัน1.
ใน​อีก​อาง​ผสม​ ใส​ผง​ฟู​ และ​ น้ํา ตี​จน​เป็น​ขึ้น​ฟอง2.
เท​ลง​ใน​อาง​ผสม​หมู​สับ​นวด​ผสม​ให​เขา​กัน​ใส​เครื่อง​ผสม​นวด​ให​เน้ือ​เขา​กัน​ พัก​ประมาณ​ครึ่ง​ชัว่โมง​ถึง​หน่ึง​ชัว่3.
โมง​ ผงฟู​จะ​ชวย​เพิ่ม​รส​สัมผัส​เหนียว​นุม​ ยืด​หยุน
พัก​เน้ือ​หมู​ใน​ตู​เย็น​ 1-2 ชัว่โมง​ให​เน้ือ​ผสาน​กัน​ และ​เดง​กรอ​บ4.
ป้ัน​เป็น​ลูก​กลม​ๆ ขนาด​เทา​ลูก​ชิน้​ นําไป​ป้ิง​ดวย​ไฟ​ออนๆ​ 4-5 นาที​ตอ​ดาน​จน​สุก5.

วิธี​ทําน้ําจิม้

ผสม​สวน​ผสม​น้ําจิม้​ทัง้​หมด​ ยก​เว​น ​ถัว่​ลิสง​คัว่​ น้ํามะ​นาว​ และ​ พ​ริก1.
ตัง้​ไฟ​กลาง​ เคี่ยว​สวน​ผสม​ทัง้หมด​จน​กระทัง่​ขน​พอ​ดี2.
ใส​ถัว่​ลิสง​ปน​ และ​ พ​ริก​ลง​ไป​ ตัก​ขึ้น​ใส​ถวย​ รับ​ประทาน​กับ​ผัก​แนม3.

อยาก​รู​สูตร​เด็ด​เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​รตอน​ใหมๆ​ อยา​ลืม​กด​ไลคแฟน​เพจ​รส​ริ​นท​ร นะ​คะ
รับรอง​วา​ คุณ​จะ​ทําอาหาร​ได​อรอย​จน​คน​ทัง้​บาน​ชม​ไม​ขาดปาก​เลย​คะ

ขอบคุณ​ที่​ติดตาม​เพจ​ รส​ริ​นท​ร Rosalyn นะ​คะ

Facebook: RosalynTH

ดู​สูตร​เด็ด​อื่นๆ​ หน า​หลัก​รส​ริ​นท​ร

https://www.facebook.com/RosalynTH/
https://www.facebook.com/RosalynTH
https://www.rosalynth.com/home/

