
ผัด​ไทย​ รส​ริ​นท​ร สูตร​เด็ด​รส​น ุม​กล​มก​ลอ​ม

ผัด​ไทย​ รส​ริ​นท​ร สูตร​เด็ด​รส​น ุม​กล​มก​ลอ​ม

ผัด​ไทย​ รส​ริ​นท​ร สูตร​น้ี​เป็น​สูตร​ที่​ปรับ​มา​แลว​เป็น​สูตร​มาตรฐาน​ใน​โรง​แรม​ 5 ดาว​รส​ชา​ติ​ นุม​กลม​กลอม​ 3 รส​
(สําหรับ​ 2​0 ที่​)

เครื่อง​ปรุง​น้ําซอส​ผัด​ไทย

พริก​แหง​บาง​ชาง​ (ชัง่​กอน​แช​น้ํา)      70   กรัม1.
หัว​หอม​แดง​                                                85   กรัม2.
เตาเจีย้ว​ขาว​                                              60   กรัม3.
น้ําสะ​อาด​                                                 135   กรัม4.
น้ํามัน​พืช​                                                  200   กรัม5.

วิธี​ทําน้ําซอส​ผัด​ไทย

นําพริก​แหง​มา​ตัด​เป็น​ทอน​ๆ และ​แช​น อุน​ ให​พริก​นุม​ นําเมล็ด​ออก1.
ซอย​หัว​หอม​ให​บาง​พัก​ไว2.
ใส​สวน​ผสม​ พ​ริก​แหง​ หัว​หอม​ และ​ เตาเจีย้ว​ขาว​ และ​น้ําสะ​อาด​ ป่ัน​ให​ละ​เอี​ยด3.
เมื่อ​ทุก​อยาง​ละเอียด​ดีแลว​นําไป​ผัด​กับ​น้ํามัน​ให​แหง​ และ​หอม​ ได​เครื่อง​พริก​ผัด​ไทย4.

https://www.rosalynth.com/home/2021/07/19/%e0%b8%9c%e0%b8%b1%e0%b8%94%e0%b9%84%e0%b8%97%e0%b8%a2-%e0%b8%a3%e0%b8%aa%e0%b8%a3%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b8%97%e0%b8%a3%e0%b9%8c/


น้ําปรุง​รส​ผัด​ไทย

น้ํามะขาม​เปียก​                       175   กรัม1.
น้ําปลา​ดี​                                    175   กรัม2.
น้ําตาล​ป๊ีบ​                                 500   กรัม3.

นําเครื่อง​ปรุง​ทัง้​สาม​ผสม​กัน​ ตัง้​ไฟ​กลาง​เคี่ยว​ให​เหนียว​ขน​พอ​จับ​ตัว​กัน​ เมื่อ​สวน​ผสม​เหนียว​ไดที่​แลว​ใส​เครื่อง​พริก
ผัด​ไทย​ คน​ให​เขา​กัน​จะ​ได​น้ําปรุง​ผัด​ไทย

เครื่อง​ผัด​ไทย​ (ตอ​ 1 ที่​)

กวยเตี๋ยว​เสน​จันทร​       100   กรัม​ (แช​เสน​ให​น่ิม​เตรียม​ไว​)1.
ถัว่​งอก​                                  60    กรัม2.
กุงแหง​ทอด​กร​อบ​            10    กรัม3.
ไข​ไก​                                       1    ฟอง4.
เตาหู​ทอด​                            10   กรัม5.
กุยชาย                                  10   กรัม6.
กุง​สด​ทอด​ (ตาม​ชอบ​)7.
น้ําซอส​ผัด​ไทย​                 60  กรัม8.

วิธี​ผัด

นํากระทะ​ตัง้​ไฟ​ให​รอน​ ใส​เสน​ที่​แช​น้ําจน​น่ิม​ลง​ผัด​ให​เสน​นุม1.
ใส​น้ําซอส​ผัด​ไทย​ผัด​ให​เขา​เสน​และ​ กระจาย​ตัว​ให​ทัว่2.
ใส​กุงแหง​ทอด​กร​อบ​ เตาหู​ทอด​ลง​ไป​ผัด​ให​กระจาย​ทัว่​เสน3.
ใส​กุยชาย และ​ถัว่​งอก​ ผัด​ให​พอ​สุก​และ​เขา​กัน4.
ใส​ไข​ลง​ไป​ผัด​ หรือ​ถา​ผัด​แบบ​หอ​ไข​สามารถ​เจียว​และ​นํามา​หอ​ภาย​หลัง​ได5.
ชิม​รส​ถา​ชอบ​รส​จัด​ สามารถ​เพิ่ม​มะนาว​และ​น้ําปลา​ได6.
นําขึ้น​จัด​จาน​ดวย​กุง​สด​(ที่​ผัด​ดวย​ซอส​ผัด​ไทย​) แนม​ดวย​หัว​ปลี​ ถัว่งอก​ดิบ​ และ​ถัว่​ลิสง​คัว่​ปน7.



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/

