
แกง​เขียว​หวาน​เน้ือ​ รส​ริ​นท​ร เน้ือ​นุ​มชุม​เครื่อง
แกง​เขียว​หวา​น

แกง​เขียว​หวาน​เน้ือ​ รส​ริ​นท​ร เน้ือ​นุ​มชุม​เครื่อง​แกง​เขียว​หวา​น

แกง​เขียว​หวาน​เน้ือ​ รส​ริ​นท​ร สูตร​น้ี​มา​กับ​เน้ือ​นอง​ลาย​นุมๆ​ ใน​น้ําแกง​เขียว​หวาน​กะทิ​ และ​เครื่อง​แกง​ตําสดๆ​ จะ
เคียง​ดวย​ขนม​จี​น ​หรือ​ขาว​สวย​รอนๆ​ งาน​ไหน​ก็​งาน​นัน้​สู​ไมมี​ถอย​หรอก​คะ

สูตร​แกง​เขียว​หวาน​เน้ือ​ รส​ริ​นท​ร

เน้ือ​วัว​สวน​นอง​ลาย 1000 กรัม

มะพราว​กะ​ทิ 1000 กรัม

มะ​เขือ​พวง 0.25 ถวย

มะเขือ​เปา​ะ 0.5 ถวย

ใบ​มะ​กรู​ด 8 ใบ

น้ําปลา 2 ชอน​โตะ

https://www.rosalynth.com/home/2021/08/01/%e0%b9%81%e0%b8%81%e0%b8%87%e0%b9%80%e0%b8%82%e0%b8%b5%e0%b8%a2%e0%b8%a7%e0%b8%ab%e0%b8%a7%e0%b8%b2%e0%b8%99%e0%b9%80%e0%b8%99%e0%b8%b7%e0%b9%89%e0%b8%ad/
https://www.rosalynth.com/home/2021/08/01/%e0%b9%81%e0%b8%81%e0%b8%87%e0%b9%80%e0%b8%82%e0%b8%b5%e0%b8%a2%e0%b8%a7%e0%b8%ab%e0%b8%a7%e0%b8%b2%e0%b8%99%e0%b9%80%e0%b8%99%e0%b8%b7%e0%b9%89%e0%b8%ad/
https://www.rosalynth.com/home/wp-content/uploads/2021/08/สูตรแกงเขียวหวาน.pdf


น้ําตาล​ป๊ีบ 2 ชอน​ชา

พริก​ขีห้นู​สวน​ (สําหรับ​แตง​ตาม​ชอบ​)

ใบ​โหระพา​ (สําหรับ​แตง​ตาม​ชอบ​)

สูตร​เครื่อง​แกง​แกง​เขียว​หวาน​เน้ือ

ลูก​ผัก​ชี 1 ชอน​โตะ

ยี่​หรา 1 ชอน​ชา

ขมิน้​ผง 0.5 ชอน​ชา

พริก​ไทย​ขาว​เม็ด 5 เม็ด

พริก​ขีห้นู​สวน​สี​เขียว 30-50 เม็ด

เก​ลือ​ปน 1 ชอน​ชา

ขา​แก​หัน่​ละ​เอี​ยด 1 ชอน​ชา

ตะไคร​ซอย 1 ชอน​โตะ

ผิว​มะกรูด​หัน่​ละ​เอี​ยด 1 ชอน​ชา

ราก​ผัก​ชี​หัน่ 1.5 ชอน​ชา

กระ​เทียม​สับ 4 กลี​บ

หอมแดง​ซอย 2 หัว

กะ​ปิ 1.5 ชอน​ชา

วิธี​ทําเครื่อง​แกง​เขียว​หวาน​เน้ือ

คัว่​ลูก​ผัก​ชี​ ยี่หรา​ และ​พริก​ไทย​ ให​หอม​ กอน​นํามา​โขลก​ให​ละ​เอี​ยด1.
หอ​กะปิ​เคย​ดี​ ดวย​ใบ​ตอง​ ป้ิง​จน​หอม​กอน​นํามา​โขลก​กับ​เครื่อง​แกง2.
นําเครื่อง​แกง​ที่​เตรียม​ไว​มา​โขลก​ให​ละเอียด​ให​เครื่อง​แกง​เนียน​เป็น​เน้ือ​เดียว​กัน3.

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร

ถา​เครื่อง​แกง​สี​เขียว​ไม​พอ​สามารถ​ใส​ใบ​พริก​ได​เล็ก​น อย​เพื่อ​เพิ่ม​สี​แกง​ให​สวย​งาม
บาง​ตํารา​สามารถ​ใส​ใบ​กะเพรา​ลง​ไป​โขลก​เล็ก​น อย​ได​เพื่อ​เพิ่ม​กลิ่น​และ​สี​ ผิว​มะกรูด​ตอง​ฝาน​ไม​ให​มี​เน้ือ​สี
ขาว​ติด​เพราะ​จะ​ทําให​แกง​ขม

https://www.rosalynth.com/home/wp-content/uploads/2021/08/สูตรแกงเขียวหวาน.pdf


วิธี​ทําแกง​เขียว​หวาน​เน้ือ

คัน้​กะทิ​ 1 กิโลกรัม​ให​ได​หัว​กะทิ​ 3 ถวย​หาง​กะทิ​ 7 ถวย1.
ตม​เน้ือ​วัว​ใน​หาง​กะทิ​จน​สุก​ พัก​ไว​ให​เย็น​ หัน่​เป็น​ชิน้​ขนาด​ตาม​ชอบ​ พัก​ไว2.
นําเครื่อง​แกง​มา​ผัด​กับ​หัว​กะทิ​ คอยๆ​หยอด​หัว​กะทิ​ลง​ไป​ที​ละ​ทัพพี​ผัด​จน​แตก​มัน​ เงา​สวย​งาม3.
ใส​ลง​ไป​ใน​หมอ​ตม​เน้ือ​ ใส​เครื่อง​ปรุง​น้ําปลา​ น้ําตาล​ป๊ีบ​ คน​ให​เขา​กัน4.
เคี่ยว​น้ําแกง​จน​เดือด​ ใส​ผัก​ มะเขือ​พวง​ และ​ มะเขือ​พวง​เคี่ยว​ตอ​ให​สุก5.
หรี่​ไฟ​ ใส​เน้ือ​วัว​ที่​หัน่​เตรียม​ไว​ ใบ​มะ​กรูด​ และ​ใบ​โหระพา​ คน​ให​สวน​ผสม​สุก​เขา​กัน​ดี6.
ชิม​อีก​ครัง้​และ​ปรับ​รสชาติ​ชาม​ชอบ​ ตัก​ใส​ชาม​ตกแตง​ดวย​โหระพา​ และ​พริก​ ทาน​กับขาว​สวย​ หรือ​เสน​ขนม7.
จีน
ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ8.

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

