
เย็นตาโฟ รสรินทร พรอมสูตรซอสเย็นตาโฟรส
เด็ด

เย็นตาโฟ รสรินทร พรอมสูตรซอสเย็นตาโฟรสเด็ด

เย็นตาโฟ รสรินทร พรอมสูตรซอสเย็นตาโฟรสเด็ด เย็นตาโฟน้ําซุปใสซดคลองคอ รสชาติกลมกอม หอมกลิ่นเตาหูยี้
กินกับเสนใหญลูกชิน้ปลาเดงดึ๋ง สูฟัน ผักบุงลวกกรอบๆ พริกน้ําสมเปรีย้วจีด๊แซยสะใจ ใครหละจะอดใจไหว

สูตรน้ําซุปเย็นตาโฟ

น้ําสตอกหมู 5 ถวย

รากผักชี 5 ราก

หัวไชเทา 1 หัว

เกลือ 1 ชอนชา

สูตรน้ําซอสเย็นตาโฟ

เตาหูยี้แดง 3 กอน

กระเทียม 2 กลีบ

รากผักชี 1 ราก

https://www.rosalynth.com/home/2021/07/30/%e0%b9%80%e0%b8%a2%e0%b9%87%e0%b8%99%e0%b8%95%e0%b8%b2%e0%b9%82%e0%b8%9f/
https://www.rosalynth.com/home/2021/07/30/%e0%b9%80%e0%b8%a2%e0%b9%87%e0%b8%99%e0%b8%95%e0%b8%b2%e0%b9%82%e0%b8%9f/


น้ําสมสายชู 2 ชอนโตะ

น้ําตาลทราย 3 ชอนโตะ

เกลือ 0.5 ชอนชา

เครื่องเย็นตาโฟ

ผักบุงไทย 2 ถวย 1 ถวย

เสนใหญ 400 กรัม 200 กรัม

ปลาหมึกกรอบ 8 ชิน้ 4 ชิน้

เลือดหมูกอน 8 ชิน้ 4 ชิน้

ลูกชิน้ปลา 8 ลูก 4 ลุก

เกีย๊วปลา 8 ตัว 4 ตัว

เตาหูพวงทอด 8 ชิน้ 4 ชิน้

เกีย๊วทอดกรอบ 8 ชิน้ 4 ชิน้

พริกน้ําสมเย็นตาโฟ

พริกสด 7 เม็ด

กระเทียม 5 กลีบ

เกลือ 2 ชอนชา

น้ําสมสายชู 0.5 ถวย

วิธีทําเย็นตาโฟ

นําน้ําสะอาด หรือสตอกหมู ตัง้ไฟกลาง ใสหัวไชเทาหัน่แวน รากผักชี กระเทียมบดลงไปเคี่ยว จะไดน้ําซุป1.
ใส
วิธีทําซอสเย็นตาโฟ น้ําสวนผสมซอสเย็นตาโฟไปป่ันใหละเอียดเนียน เสร็จแลวพักไว2.
วิธีทําพริกน้ําสม เอาสวนผสมลงไปป่ันพอแหลก ไมตองละเอียดมาเสร็จแลวพักไว3.
ลวกเสนใหญในน้ําเดือด พอใกลสุกแลวหยิบผักบุงลงไปลวกดวย ใสชามไว4.
ลวกปลาหมึกกรอบ เลือดหมู ลูกชิน้ปลา เกีย๊วปลา ใสชาม5.
ตักซอสเย็นตาโฟใส หากชอบรสชาติจัดจานใสพริกน้ําสม6.
ตักน้ําซุปรอนๆราด ใสเตาหูทอด และเกีย๊วกรอบ พรอมเสิรฟรอนๆ7.
ทานใหอรอยนะคะ8.



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/

