
กวยเตี๋ยวสุโขทัย รสรินทร อรอยแซบลงตัว

กวยเตี๋ยวสุโขทัย รสรินทร อรอยแซบลงตัว

กวยเตี๋ยวสุโขทัย รสรินทร อรอยแซบลงตัว สูตรน้ีเป็นอยางทรงเครื่องครบครัน ทัง้หอมสมุนไพรสดๆ รสชาติเปรีย้ว
เค็ม เผ็ด หวาน จีด๊จาดดวยน้ํามะนาวสด ทําก็งายแสนงาย ใชเครื่องปรุงไมกี่อยาง ใสเครื่องหมูเนนๆ แนนไดเต็ม
ปากเต็มคํา มาลองทํากันคะ เปลี่ยนรสชาติกวยเตี๋ยวจานเดิมใหรสชาติแซบๆ นัวๆ สะใจกันคะ

มาวากันที่ที่มาของกวยเตี๋ยวสุโขทัยนัน้ ไมมีใครรูที่มาที่ชัดเจนนะคะ แตรสรินทรดูจากสวนผสมแลว นาจะเป็น
กวยเตี๋ยวโบราณ เป็นแนแทคะ เพราะใชกุงแหงเป็นสวนผสม แทนผงชูรส ชูรสชาติอูมามิ ซึ่งเป็นสูตรของคนสมัย
กอน ถามาสุโขทัยแลวอยาพลาดนะคะ แตความเป็นจริง สมัยน้ีกวยตี๋ยวสุโขทัยก็แพรหลาย หากินไดงายๆ ใกลบาน
อยูแลวละคะ สูตรน้ีเป็นสูตรที่ไมซับซอนมาก แตความอรอยระดับ เกินรอย ซดรอนๆ กวยเตี๋ยวยํามะนาวสดๆ แค
คิดก็ตอมน้ําลายแตกแลวคะ

สูตรกวยเตี๋ยวสุโขทัย รสรินทร

เสนกวยเตี๋ยว 1 กิโลกรัม

เน้ือหมูบะชอ 1 กิโลกรัม

หมูตม 500 กรัม

ลูกชิน้หมู 500 กรัม

ตับหมู 200 กรัม

https://www.rosalynth.com/home/2021/08/11/%e0%b8%81%e0%b9%8b%e0%b8%a7%e0%b8%a2%e0%b9%80%e0%b8%95%e0%b8%b5%e0%b9%8b%e0%b8%a2%e0%b8%a7%e0%b8%aa%e0%b8%b8%e0%b9%82%e0%b8%82%e0%b8%97%e0%b8%b1%e0%b8%a2/


ฮื้อกวย (ตามชอบ) 200 กรัม

ไขเป็ดตม (ตานี) 10 ฟอง

ถัว่ฝักยาวหัน่แฉลบ 500 กรัม

ผักชีฝรัง่ซอย 200 กรัม

ตังฉายสับ 200 กรัม

มะนาว 10 ลูก

ใบมะกรูดซอย (ตามชอบ)

น้ํามันกระเทียมเจียวกากหมู

ถัว่ลิสงคัว่บด

พริกปน

น้ําปลาดี

น้ําตาลทราย

แผนเกีย๊วทอด (ตามชอบ)

กุงแหงเล็ก (ตามชอบ)

พริกขีห้นูสด (ตามชอบ)

สูตรน้ําซุปกวยเตี๋ยวสุโขทัย

น้ําสะอาด 20 ถวย

กระดูกหมู 1 กิโลกรัม

ไชเทาหัน่ชิน้ 1 หัว

รากผักชี 5 ราก

น้ําตาลกรวด 4 ชอนโตะ

เกลือปน 1 ชอนชา

ซีอิว๊ขาว 0.25 ถวย

น้ํากระเทียมดอง 4 ชอนโตะ

พริกไทยปน 2 ชอนชา

วิธีทําน้ําซุปกวยเตี๋ยวสุโขทัย

ตัง้น้ําสะอาดในหมอไฟกลาง พอเดือดนํากระดูกลง หมัน่ชอนฟองออก ใหน้ําซุปใส1.
หรี่ไฟลง นําหัวไชเทา และรากผักชี ใสลงในหมอน้ําซุป ตมใหหัวไชเทาสุก เมื่อสุกจะเป็นชิน้ใส2.
นําเครื่องปรุงทัง้หมด มาปรุงน้ําซุป น้ําตาลกรวด เกลือปน ซีอิว๊ขาว น้ํากระเทียมดอง พริกไทยปน3.



คนใหเขากัน และชิมดูใหรสไดตามชอบ4.
หรี่ไฟลงนําหมูสวนสันนอก มาตมลงในหมอน้ําซุป เมื่อสุกเป่ือยแลวยกขึ้น หัน่เป็นชิน้บาง5.
ลวกหมูบะชอ ที่เตรียมไวในน้ําซุป เมื่อสุกแลวยกขึ้นเทใสชามพักไว6.

วิธีทํากวยเตี๋ยวสุโขทัย

ตัง้หมอตมน้ําใหเดือดพลาน นําเสนกวยเตี๋ยวลงในกระชอน ลงลวกใหเสนสุก1.
จากนัน้หยิบเครื่อง ลูกชิน้หมู ตับหมู (ฮื่อกวย) และตามดวย ถัว่ฝักยาว ใหสุก เทใสชามไว2.
บีบมะนาวลงไปในถวยปรุง ตามดวย น้ําปลา น้ําตาลทราย พริกปน กุงแหง และถัว่ลิสง อยางละชอน กะให3.
รส เปรีย้ว เค็ม หวาน เผ็ด ไมมีรสไหนแหลมออกมา
เทน้ําซุปกวยเตี๋ยวสุโขทัย ที่เตรียมไวครึ่งกระบวย กะพอใหขลุกขลิก ใสหมูสับลงไป คนใหเขากัน ราดลง4.
บนชามกวยเตี๋ยว
เพิ่ม หมูหัน่ชิน้ที่เตรียมไว ไขเป็ดตานีสักครึ่งฟอง ตามดวยแผนเกีย๊วทอด5.
โรยหน าดวย ผักชีฝรัง่ หรือตนหอม ผักชีซอยก็ได ตามชอบ ถาชอบเผ็ดหอม ใหบุบพริกขีห้นูสดลงไปได6.
ทานใหอรอยนะคะ7.

เคล็ดลับรสรินทร

บางตํารับของกวยเตี๋ยวสุโขทัย จะใชหมูแดงนะคะ ซึ่งการทํานัน้ กลาวโดยสังเขปก็ไมยากเลย นําเน้ือหมูสวนสันใน
มาหมักกับ ซอสมะเขือเทศกระป อง น้ําตาลป๊ีบ เหลาจีน เกลือปน สีผสมอาหารสีแสด (แตงสี) และซีอิว๊ขาว หมักซัก
อยางน อย หน่ึงชัว่โมง นําทัง้หมดไปตมจนสุกดี หัน่เป็นชิน้บางๆ ก็เป็นที่นิยมเชนเดียวกันคะ

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/

