
กวยเตี๋ยว​สุ​โข​ทัย รส​ริ​นท​ร อรอย​แซ​บลง​ตัว

กวยเตี๋ยว​สุ​โข​ทัย รส​ริ​นท​ร อรอย​แซ​บลง​ตัว

กวยเตี๋ยว​สุ​โข​ทัย รส​ริ​นท​ร อรอย​แซ​บลง​ตัว​ สูตร​น้ี​เป็น​อยาง​ทรง​เครื่อง​ครบ​ครัน​ ทัง้​หอม​สมุนไพร​สดๆ​ รสชาติ​เปรีย้ว​
เค็ม​ เผ็ด​ หวา​น ​จีด๊​จาดดวย​น้ํามะนาว​สด​ ทําก็​งาย​แสน​งาย​ ใช​เครื่อง​ปรุง​ไม​กี่​อยาง​ ใส​เครื่อง​หมู​เนนๆ​ แนน​ได​เต็ม
ปาก​เต็ม​คํา มา​ลอง​ทํากัน​คะ​ เปลี่ยน​รสชาติ​กวยเตี๋ยว​จาน​เดิม​ให​รสชาติ​แซ​บๆ นัวๆ​ สะใจ​กัน​คะ

มา​วา​กัน​ที่​ที่มา​ของ​กวยเตี๋ยว​สุโขทัย​นัน้​ ไมมี​ใคร​รู​ที่มา​ที่​ชัดเจน​นะ​คะ​ แต​รส​ริ​นท​รดู​จาก​สวน​ผสม​แลว​ นา​จะ​เป็น
กวยเตี๋ยว​โบ​รา​ณ เป็น​แนแท​คะ​ เพราะ​ใช​กุงแหง​เป็น​สวน​ผสม​ แทน​ผง​ชู​รส​ ชูรส​ชาติ​อู​มา​มิ​ ซึ่ง​เป็น​สูตร​ของ​คน​สมัย
กอ​น ​ถา​มา​สุโขทัย​แลว​อยา​พลาด​นะ​คะ​ แต​ความ​เป็น​จริง​ สมัย​น้ี​กวยตี๋​ยวสุ​โข​ทัยก็​แพร​หลาย​ หากิน​ได​งายๆ​ ใกล​บาน
อยู​แลว​ละ​คะ​ สูตร​น้ี​เป็น​สูตร​ที่​ไม​ซับ​ซอน​มาก​ แต​ความ​อรอย​ระ​ดับ​ เกิน​รอย​ ซด​รอนๆ​ กวยเตี๋ยว​ยํามะนาว​สดๆ​ แค
คิด​ก็​ตอม​น้ําลาย​แตก​แลว​คะ

สูตร​กวยเตี๋ยว​สุ​โข​ทัย รส​ริ​นท​ร

เสน​กวยเตี๋​ยว 1 กิโล​กรัม

เน้ือ​หมู​บะชอ 1 กิโล​กรัม

หมู​ตม 500 กรัม

ลูก​ชิน้​หมู 500 กรัม

ตับ​หมู 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/


ฮื้อ​กวย (ตาม​ชอบ​) 200 กรัม

ไข​เป็ด​ตม​ (ตา​นี) 10 ฟอง

ถัว่ฝักยาว​หัน่​แฉ​ลบ 500 กรัม

ผักชี​ฝรัง่​ซอย 200 กรัม

ตัง​ฉา​ยสับ 200 กรัม

มะ​นาว 10 ลูก

ใบ​มะกรูด​ซอย​ (ตาม​ชอบ​)

น้ํามัน​กระเทียม​เจียว​กาก​หมู

ถัว่​ลิสง​คัว่​บด

พริก​ปน

น้ําปลา​ดี

น้ําตาล​ทร​าย

แผน​เกีย๊ว​ทอด​ (ตาม​ชอบ​)

กุงแหง​เล็ก​ (ตาม​ชอบ​)

พริก​ขีห้นู​สด​ (ตาม​ชอบ​)

สูตร​น้ําซุป​กวยเตี๋ยว​สุ​โข​ทัย

น้ําสะ​อาด 20 ถวย

กระ​ดู​กหมู 1 กิโล​กรัม

ไช​เทา​หัน่​ชิน้ 1 หัว

ราก​ผัก​ชี 5 ราก

น้ําตาล​กร​วด 4 ชอน​โตะ

เก​ลือ​ปน 1 ชอน​ชา

ซีอิว๊​ขาว 0.25 ถวย

น้ํากระ​เทียม​ดอง 4 ชอน​โตะ

พริก​ไทย​ปน 2 ชอน​ชา

วิธี​ทําน้ําซุป​กวยเตี๋ยว​สุ​โข​ทัย

ตัง้​น้ําสะอาด​ใน​หมอ​ไฟ​กลาง​ พ​อเดือด​นํากระดูก​ลง​ หมัน่​ชอน​ฟอง​ออก​ ให​น้ําซุป​ใส1.
หรี่​ไฟ​ลง​ นําหัว​ไช​เทา​ และ​ราก​ผัก​ชี​ ใส​ลง​ใน​หมอ​น้ําซุป​ ตม​ให​หัว​ไช​เทา​สุก​ เมื่อ​สุก​จะ​เป็น​ชิน้​ใส2.
นําเครื่อง​ปรุง​ทัง้​หมด​ มา​ปรุง​น้ําซุป​ น้ําตาล​กรวด​ เกลือ​ปน​ ซีอิว๊​ขาว​ น้ํากระเทียม​ดอง​ พ​ริก​ไทย​ปน3.



คน​ให​เขา​กัน​ และ​ชิม​ดู​ให​รส​ได​ตาม​ชอบ4.
หรี่​ไฟ​ลง​นําหมู​สวน​สัน​นอก​ มา​ตม​ลง​ใน​หมอ​น้ําซุป​ เมื่อ​สุก​เป่ือย​แลว​ยก​ขึ้น​ หัน่​เป็น​ชิน้​บาง5.
ลวก​หมู​บะชอ​ ที่​เตรียม​ไว​ใน​น้ําซุป​ เมื่อ​สุก​แลว​ยก​ขึ้น​เท​ใส​ชาม​พัก​ไว6.

วิธี​ทํากวยเตี๋ยว​สุ​โข​ทัย

ตัง้​หมอ​ตม​น้ําให​เดือด​พลา​น ​นําเสน​กวยเตี๋ยว​ลง​ใน​กระ​ชอน​ ลง​ลวก​ให​เสน​สุก1.
จาก​นัน้​หยิบ​เครื่อง​ ลูก​ชิน้​หมู​ ตับ​หมู​ (ฮื่อ​กวย) และ​ตาม​ดวย​ ถัว่​ฝัก​ยาว​ ให​สุก​ เท​ใส​ชาม​ไว2.
บีบ​มะนาว​ลง​ไป​ใน​ถวย​ปรุง​ ตาม​ดวย​ น้ําปลา​ น้ําตาล​ทราย​ พ​ริก​ปน​ กุง​แหง​ และ​ถัว่​ลิ​สง​ อยาง​ละ​ชอน​ กะ​ให3.
รส​ เปรีย้ว​ เค็ม​ หวา​น ​เผ็ด​ ไมมี​รส​ไหน​แหลม​ออ​กมา
เท​น้ําซุป​กวยเตี๋ยว​สุ​โข​ทัย ที่​เตรียม​ไว​ครึ่ง​กระบวย​ กะ​พอ​ให​ขลุกขลิก​ ใส​หมู​สับ​ลง​ไป​ คน​ให​เขา​กัน​ ราด​ลง4.
บน​ชาม​กวยเตี๋​ยว
เพิ่ม​ หมู​หัน่​ชิน้​ที่​เตรียม​ไว​ ไข​เป็ด​ตานี​สัก​ครึ่ง​ฟอง​ ตาม​ดวย​แผน​เกีย๊ว​ทอด5.
โรย​หน า​ดวย​ ผักชี​ฝรัง่​ หรือ​ตน​หอม​ ผักชี​ซอย​ก็​ได​ ตาม​ชอบ​ ถา​ชอบ​เผ็ด​หอม​ ให​บุบ​พริก​ขีห้นู​สด​ลง​ไป​ได6.
ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ7.

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร

บาง​ตํารับ​ของ​กวยเตี๋ยว​สุ​โข​ทัย จะ​ใช​หมูแดง​นะ​คะ​ ซึ่ง​การ​ทํานัน้​ กลาว​โดย​สังเขป​ก็​ไม​ยาก​เลย​ นําเน้ือ​หมู​สวน​สัน​ใน​
มา​หมัก​กับ​ ซอส​มะเขือ​เทศก​ระ​ป อ​ง น้ําตาล​ป๊ีบ​ เหลา​จี​น ​เกลือ​ปน​ สี​ผสม​อาหาร​สี​แสด​ (แตง​สี​) และ​ซีอิว๊​ขาว​ หมัก​ซัก
อยาง​น อย​ หน่ึง​ชัว่​โมง​ นําทัง้หมด​ไป​ตม​จน​สุก​ดี​ หัน่​เป็น​ชิน้​บาง​ๆ ก็​เป็น​ที่​นิยม​เชน​เดียว​กัน​คะ

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

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


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/

