
แกงไตปลา รสรินทร เขมขนรสจัดหรอยหนัด

แกงไตปลา รสรินทร เขมขนรสจัดหรอยหนัด

แกงไตปลา รสรินทร เขมขนรสจัดหรอยหนัด ขึ้นชื่อวาแกงใตความเผ็ดรอนแรง รสจัดถือวาเป็นซิกเนเจอรอาหาร
ภาคน้ี และเมนูยอดฮิตติดลมบนตามรานขาวแกงคือ แกงไตปลาน่ีแหละคา วันน้ีรสรินทรจะเปิดสูตรแกงไตปลาที่
หรอยแรงราดบนขนมจีน แกลมผักกับไขตม เอาอะไรมาแลกก็ไมยอมหรอกคะ

สูตรแกงไตปลา รสรินทร

ปลาสําลีหรือปลาชอนยางแกะเน้ือ 1000 กรัม

ไตปลาดองเค็ม 3/4 ถวย

น้ําสําหรับตมไตปลา 1 ถวย

น้ําสะอาด 7 ถวย

ผิวมะกรูด 1 ชอนชา

พริกขีห้นูแดงสด 100 กรัม

ตะไครซอย 50 กรัม

ขมิน้สดโขลก 1 ชอนโตะ

พริกไทย 2 ชอนโตะ

https://www.rosalynth.com/home/2021/07/27/%e0%b9%81%e0%b8%81%e0%b8%87%e0%b9%84%e0%b8%95%e0%b8%9b%e0%b8%a5%e0%b8%b2/
https://www.rosalynth.com/home/wp-content/uploads/2021/08/rosalynth_com_home_2021_07_27_E0_B9_81_E0_B8_81_E0B8_87_E0_B9_84_E0_B8_95_E0_B8_9B_E0_B8_A5_E0_B8_B2.pdf


ขาซอย 2 ชอนโตะ

หอมแดง 50 กรัม

น้ํามะนาว 2 ชอนโตะ

ไขเป็ดตม 5 ฟอง

ผักสําหรับแกงไตปลา 

หนอไมไผตงหัน่เป็นทอนๆ 500 กรัม

มะเขือพวง 200 กรัม

ถัว่ฝักยาว 300 กรัม

ฟักทอง 300 กรัม

มะเขือเปาะ 300 กรัม

วิธีทําแกงไตปลา

โขลกเครื่องแกงทัง้หมดใหละเอียด โขลกเขากับเน้ือปลายางแกะจนเน้ือเนียน แลวละลายน้ําพักทิง้ไว1.
ตัง้น้ําสําหรับตมไตปลา 1 ถวยใสไตปลาลงไป หามคนปลอยใหไตปลาเดือดเองซักพัก ยงลงกรองเอาแต2.
น้ําไตปลา
ตัง้ไฟใสหมอน้ําละลายเครื่องแกงและน้ําไตปลา เมื่อเดือดใสผักลงไปไลจากสุกยากไปสุกงาย3.
ตักเสิรฟ กับขนมจีน ไขเป็ดตม และผักเคียงตามชอบ4.

อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทรตอนใหมๆ อยาลืมกดไลคแฟนเพจรสรินทร นะคะ
รับรองวา คุณจะทําอาหารไดอรอยจนคนทัง้บานชมไมขาดปากเลยคะ

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


ขอบคุณที่ติดตามเพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTH

ดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร

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

