
หมี่กรอบชาววัง รสรินทร ของวางสูตรชาววัง

หมี่กรอบชาววัง รสรินทร ของวางสูตรชาววัง

หมี่กรอบชาววัง รสรินทร ของวางสูตรชาววัง หมี่กรอบเป็นสํารับอาหารที่มีมาแตโบราณ รสชาติจะหวาน เปรีย้ว
หอมกลิ่นผิวสมซา ซึ่งปัจจุบันหาทานในตลาดยากมาก ที่ทําขายสวนใหญจะเป็นซอสแดง น้ําตาลผสมสี ซึ่งไมละเมีย
ด ละเอียดพิถีพิถัน แบบชาววังโบราณ

สูตรหมี่กรอบชาววัง รสรินทร

เน้ือหมูหัน่สี่เหลี่ยมเล็กๆ                                  300        กรัม1.
เน้ือกุงหัน่เล็กๆ                                                    300         กรัม2.
เตาหูแข็งหัน่สี่เหลี่ยม                                        1/2         ถวย3.
ไขเป็นฟู (สําหรับโรยหน า)                                   3         ฟอง4.
น้ํามัน                                                                         1/4        ถวย5.
กระเทียมสับละเอียด                                           1/4        ถวย6.
เสนหมี่แหง                                                            500        กรัม7.

สูตรน้ําซอสปรุงรสหมี่กรอบ

น้ําตาลป๊ีบ                                                                     1      ถวย1.
น้ําตาลทราย                                                            1/2     ถวย2.

https://www.rosalynth.com/home/2021/07/26/%e0%b8%ab%e0%b8%a1%e0%b8%b5%e0%b9%88%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%ad%e0%b8%9a%e0%b8%8a%e0%b8%b2%e0%b8%a7%e0%b8%a7%e0%b8%b1%e0%b8%87-%e0%b8%82%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%a7%e0%b8%81%e0%b8%a5%e0%b9%88%e0%b8%ad/


น้ํามะขามเปียก                                                          1/3     ถวย3.
น้ํามะนาว                                                                   1/3     ถวย4.
น้ําสมซา                                                                         2    ชอนโตะ5.
น้ําปลา                                                                        1/4    ถวย6.

ผักสดแนมหมี่กรอบชาววัง

ถัว่งอกเด็ดหาง1.
กุยชาย2.
พริกชีฟ้ าแดงซอยตามยาว3.
ผักชีเด็ดเป็นใบๆ4.
กระเทียมดองซอย5.
ผิวสมซาซอยเสน (อยาใหมีสวนสีขาวติดมา)6.

วิธีทําหมี่กรอบชาววัง รสรินทร

แชเสนหมีในน้ําใหพอน่ิม เอาขึ้นมาพักบนตะแกรงผึ่งหมาดๆ1.
นําเสนหมีลงทอดทีละน อย ในน้ํามันมากๆ รอนจัด ไฟแรง จนหมดพักไว2.
เตาหูหัน่เป็นชิน้ ผึ่งใหแหง ทอดใหกรอบเตรียมไว3.
เจียวกระเทียมกับน้ํามันใหหอม ใสกุง หมู และเครื่องปรุงน้ําซอสหมี่กรอบทัง้หมด เคี่บวจนขนและใสเตาหู4.
เปิดไฟเบา ใสหมี่กรอบคลุกเคลากับน้ําซอสใหทัว่5.
จัดเสิรฟ ตักหมี่กรอบลงจาน โรยดวยไขฝอย โรยดวยกุยชาย ผิวสมซา พริก ผักชี แนมดวย ถัว่งอกเด็ด6.
หาง และ กระเทียมดองซอย

วิธีทําไขฝอย

ตีไข พอใหไขแดงกับไขขาวเขากัน1.
เทไขลงบนทัพพีโปรง สายทัพพีลงในกระทะน้ํามันทวม ทอดจนกรอบตักขึ้น2.



อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทรตอนใหมๆ อยาลืมกดไลคแฟนเพจรสรินทร นะคะ
รับรองวา คุณจะทําอาหารไดอรอยจนคนทัง้บานชมไมขาดปากเลยคะ

ขอบคุณที่ติดตามเพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTH

ดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร

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

