
ขนมจีนซาวน้ํา รสรินทร ขนมจีนโบราณหา
ทานยาก

ขนมจีนซาวน้ํา รสรินทร ขนมจีนโบราณหาทานยาก

ขนมจีนซาวน้ํา รสรินทร สูตรน้ีเป็นสูตรโบราณ เครื่องเคราจะครบครัน รับประทารรวมกับแจงลอนเน้ือเหนียว ราก
น้ํากะทิหอมสดชื่น เปรีย้วเค็มหวานกลมกลอม ขนมจีนซาวน้ําน้ีสมัยกอนนิยมรับประทานในวังในฤดูรอนกันนะคะ
ลองทํากันดูคะอรอยแนนอน

สูตรขนมจีนซาวน้ํา รสรินทร

เสนขนมจีน                                     1000     กรัม1.
กุงแหงปน                                                1      ถวย2.
กะทิสด                                                      5      ถวย3.
 น้ําตาลป๊ีบ                                               3      ชอนโตะ4.
เกลือ                                                          1      ชอนชา5.
เน้ือปลากราย                                    500      กรัม6.
ไขเป็ดตม                                                  5      ฟอง7.
สัปปะรด                                                     5      ถวย8.
ขิงซอย                                                       1      ถวย9.
กระเทียมดองซอย                                 1      ถวย10.
มะนาวฝาน(สําหรับบีบปรุงรส)11.
พริกน้ําปลา (แนมคูขนมจีนซาวน้ํา)12.

https://www.rosalynth.com/home/2021/07/31/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%88%e0%b8%b5%e0%b8%99%e0%b8%8b%e0%b8%b2%e0%b8%a7%e0%b8%99%e0%b9%89%e0%b8%b3/
https://www.rosalynth.com/home/2021/07/31/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%88%e0%b8%b5%e0%b8%99%e0%b8%8b%e0%b8%b2%e0%b8%a7%e0%b8%99%e0%b9%89%e0%b8%b3/


วิธีทําขนมจีนซาวน้ํา

นํากะทิมาตัง้ไฟออน พอเริ่มรอนป้ันเน้ือปลากรายลงไปเป็นแจงลอน1.
เติมเกลือ น้ําตาลป๊ีบเพื่อปรุงรส พอแจงลอนสุก ลอยถือเป็นอันใชได2.
จัดจานเสิรฟดวยการวางเสนขนมจีน จากนัน้วางสัปปะรด ไขตม ขิงซอย กระเทียมดองซอยลงไป3.
ราดน้ํากะทิแจงลอยลงไป ตามกวยกุงแหงปน วางมะนาวฝาน ทานคูพริกน้ําปลา4.
ทานใหอรอยนะคะ5.

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/

