
กวยจับ๊​ญวน​ รส​ริ​นท​ร ซุป​เขม​ขน​หอม​พริก​ไทย

กวยจับ๊​ญวน​ รส​ริ​นท​ร ซุป​เขม​ขน​หอม​พริก​ไทย

กวยจับ๊​ญวน​ รส​ริ​นท​ร ตม​เสน​ หรือ​ ขาว​เปียก​ เป็น​อาหาร​เจาของ​ตํารับ​คือ​ชาว​ไทย​เชื้อ​สาย​เวียดนาม​นะ​คะ​ เชาๆ​ ซด
รอนๆ​ ซุป​เขม​ขน​ หอม​พริก​ไทย​ น่ี​สดชื่น​สดใส​ทัง้​วัน​เลย​คะ​ อาจ​เป็น​จาน​เสน​ที่​ดู​ธรรมดา​ที่​รสชาติ​ไม​ธรรมดา​เลย​นะ
คะ

กวยจับ๊​ญวน​จะ​อรอย​ไม​อรอย​อยู​ที่​กระดูก​ออน​ และ​ที่​สําคัญ​หมูยอ​ที่​เป็น​พระเอก​ของ​เรา​น่ี​แหละ​คะ​ นอก​นัน้​สวน
ประกอบ​อื่น​คือ​ พ​ริก​ไทย​หอม​ๆ หอม​เจียว​ที่​เจียว​ใหมๆ​ ถา​ให​เพิ่ม​ไข​ตม​ยาง​มะตูม​ลง​ไป​ ฟินๆ เอา​ไป​สิบ​คะแนน​เต็ม
ไม​หัก​นะ​คะ

สูตร​กวยจับ๊​ญวน​ รส​ริ​นท​ร

เสน​กวยจับ๊​ญวน​                                         1     หอ1.
ซี่โครง​หมู​หมัก​กระ​เทียม​                   300    กรัม2.
หมู​สับ​หมัก​                                              200    กรัม3.
หมูยอ​ดี​                                                    300    กรัม4.
ไข​เป็ด​ตม​ยาง​มะ​ตูม​                                 2     ฟอง5.
น้ําสตอก​ไก​                                                 5      ถวย6.
หอม​เจียว​ (สําหรับ​โรย​ตาม​ชอบ​)7.
ตน​หอม​ ผักชี​ซอย​ (สําหรับ​โรย​ตาม​ชอบ​)8.
พริก​ไทย​ปน​ (สําหรับ​โรย​ตาม​ชอบ​)9.

https://www.rosalynth.com/home/2021/07/31/%e0%b8%81%e0%b9%8b%e0%b8%a7%e0%b8%a2%e0%b8%88%e0%b8%b1%e0%b9%8a%e0%b8%9a%e0%b8%8d%e0%b8%a7%e0%b8%99/


สูตร​น้ําสตอก​ไก​กวยจับ๊​ญวน 

โครง​ไก​(ลาง​สับ​)                                          2    ตัว1.
น้ําตาล​ทราย​                                               50   กรัม2.
ซีอิว๊​ขาว​                                                           2   ชอน​โตะ3.
ซอส​ฝา​เขียว​                                                  2    ชอน​โตะ4.
พริก​ไทย​ดํา                                                    2    ชอน​ชา5.
สาม​เกลอ​                                                        3    ชอน​โตะ6.
เก​ลือ​                                                                 2    ชอน​โตะ7.
น้ําสะ​อาด​                                                     10    ถวย8.

วิธี​ทําน้ําซุป​กวยจับ๊​ญวน

นําน้ําสะอาด​ขึ้น​ตัง้​ไฟ​เมื่อ​เดือด​ใส​โครง​ไก​ คอย​ชอน​ฟอง​ออก​เพื่อ​ให​น้ําใส1.
ตม​จน​เดือด​ ใส​เครื่อง​ปรุง​รส​ทัง้หมด​ลง​ไป​ หรี่​ไฟ​ลง​คอยๆ​เคี่ยว​ตอ2.
ใส​กระดูก​หมู​หมัก​ลง​ไป​ เคี่ยว​ปิด​ฝา​จน​เป่ือย​ดี3.
นําหมู​สับ​หมัก​ ป้ัน​เป็น​กอน​ลง​ไป​ตม​ พ​อสุ​กดี​ลอย​ ปิด​ไฟ​เป็น​น้ําซุป​กวยจับ๊​ญวน4.

วิธี​ทํากวยจับ๊​ญวน

นําเสน​กวยจับ​ญวน​มา​แช​น้ําเพื่อ​ให​แป ง​ที่​เคลือบ​หลุด​ออก​ ถา​เสน​สด​ไม​ตอง​แช​น้ํา1.
ตัง้​น้ําสตอก​ไก​ลง​ใน​กระทะ​ไฟ​กลาง​พอ​เดือด​ ใส​หมูยอ​ลง​ไป2.
ใส​เสน​ลง​ไป​ตม​ให​เสน​น่ิม​ตาม​ตอง​การ​ จาก​นัน้​ใส​ซี​โครง​หมู​ และ​ หมู​สับ​กอน​ลง​ไป3.
เมื่อ​เดือด​ดีแลว​เท​ลง​ชาม​ ใส​ไข​เป็ด​ผา​ครึ่ง​แบบ​ยาง​มะ​ตูม4.
โรย​ดวย​หอม​เจียว​ พ​ริก​ไทย​ ตน​หอม​ผัก​ชี​ ตาม​ชอบ​ ถา​ให​ดี​ชอบ​เผ็ด​ใส​พริก​ผัด5.
ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ6.

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


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.rosalynth.com/home/

