
กวยเตี๋ยวเน้ือตุน รสรินทร เน้ือละมุนกรุนสมุน
ไพร

กวยเตี๋ยวเน้ือตุน รสรินทร เน้ือละมุนกรุนสมุนไพร

กวยเตี๋ยวเน้ือตุน รสรินทร เน้ือละมุนกรุนสมุนไพร สูตรน้ีน้ําซุปจะมีรสชาติจัดจาน กลิ่นอันเป็นเอกลักษณของเน้ือ
วัว และเครื่องในตุน หอมๆ นัวๆ ไดกลิ่นกี่ครัง้ก็อดใจสัง่ไมได ไดซดน้ําซุปขนๆ ทานเน้ือตุนอรอยๆ ดีๆ วิธีการทําก็
ไมยากซักเทาไหร มาคะมาลองทําทานกันกอน ทําชํานาญมิพักจะเป็นเศรษฐีเงินลาน

จะพูดถึงกวยเตี๋ยวเน้ือน้ําตกนะคะ ตองยอนประวัติไปถึงตอนพอคาแมขาย ยังพายเรือขายกวยเตี๋ยวในคลองนัน่
แหละคะ ดวยความที่เรือโคลงไปเคลงมา จะตักน้ําซุปเยอะราด ราวกับบะหมี่เกีย๊วเสียก็ไมได จะลูกมือทัง้คนซื้อและ
คนขาย ก็เลยตองทําน้ําซุป ขนๆรสชาติจัดจาน ราดลงบนกวยเตี๋ยวใหพอขลุกขลิก เป็นที่มาของกวยเตี๋ยวเรือน้ําตก
ในปัจจุบันนัน้เองคะ

สูตรกวยเตี๋ยวเน้ือตุน

เสนกวยเตี๋ยว 1000 กรัม

เน้ือเป่ือยหัน่พอดีคํา 1000 กรัม

ตับสดหัน่ชิน้บาง 1 ถวย

เน้ือสันในหัน่ชิน้บาง 1 ถวย

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%b9%80%e0%b8%99%e0%b8%b7%e0%b9%89%e0%b8%ad%e0%b8%95%e0%b8%b8%e0%b9%8b%e0%b8%99/
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%b9%80%e0%b8%99%e0%b8%b7%e0%b9%89%e0%b8%ad%e0%b8%95%e0%b8%b8%e0%b9%8b%e0%b8%99/


หัวใจหัน่ชิน้บาง 1 ถวย

ลูกชิน้เน้ือ 500 กรัม

เลือดวัว 1 ถวย

ผักบุงหัน่ทอน 6 ถวย

กระเทียมเจียวกากหมู 1 ถวย

น้ําซุปเน้ือ 16 ถวย

ผักชี (สําหรับโรยหน า)

สูตรเน้ือตุน

เน้ือพื้นทอง 1 กิโลกรัม

ขอวัว 1 ขอ

ตนหอม 5 ตน

รากผักชี 3 ราก

กระเทียมบุบ 1 หัว

อบเชย 2 แทง

โป ยกัก๊ 2 ดอก

กระเทียมดอง 2 หัว

น้ําตาลกรวด 1 ชอนโตะ

เกลือ 1 ชอนชา

น้ําสะอาด 5 ถวย

ผาขาวบาง

วิธีทําเน้ือตุน

ลางเน้ือใหสะอาด ซับใหแหง ผึ่งสะเด็ดน้ําไว1.
คัว่เครื่องเทศ อบเชย โป ยกัก๊ ใหหอม ตําสามเกลอใหละเอียดเนียนดี ใสทัง้หมดลงในหอผาขาวบาง2.
มัดรากผักชีกับตนหอมรวมกัน3.
ตัง้หมอไฟปานกลาง ใสน้ําสะอาดลงไป พรอมขอวัว พอเดือดใสเครื่องปรุง และเครื่องเทศทัง้หมดลงไป4.
คอยๆเคี่ยวจนเครื่องปรุงทัง้หมดเขากัน ใสเน้ือวัวลงไป เคี่ยวไปเรื่อยๆ หมัน่ชอนฟองออก5.
เมื่อเน้ือวัวเป่ือยนุมดี ตักออก พักจนเย็น หัน่เน้ือตุนเป็นชิน้ๆ และเก็บน้ําตมเน้ือ เป็นน้ําซุปตอไป6.

สูตรน้ําซุปกวยเตี๋ยวเน้ือ



กระดูกวัว 1 กิโลกรัม

รากผักชี 10 ราก

กระเทียมสับ 10 กลีบ

พริกไทยดํา 2 ชอนชา

ขาทุบ 1 แงง

โป ยกัก๊ 5 ดอก

อบเชย 4 แทง

ลูกกระวาน 10 ลูก

ใบกระวาน 5 ใบ

น้ําตาลกรวด 2 ชอนโตะ

ซีอิว๊ขาว 2 ถวย

ซอสฝาเขียว 2 ถวย

ซีอิว๊ดํา 0.5 ถวย

น้ําสะอาด 20 ถวย

วิธีทําน้ําซุป

ตัง้หมอใสน้ําสะอาดลงไป พอเดือดใสกระดูกวัวลงในหมอซุป คอยชอนฟองออก1.
ใสน้ําซุปที่ไดจากการตมเน้ือวัวลงไป ใสรากผักชี กระเทียม พริกไทยดํา ขา โป ยกัก๊ อบเชย ลูกกระวาน ใบ2.
กระวาน ลงในหอผาขาวบาง มัดใหแนน นําลงไปในหมอน้ําซุป
นําเครื่องปรุงรสทัง้หมด ใสลงปรุงในหมอ น้ําตาลรวด ซีอิว๊ขาว ซอสฝาเขียว ซีอิว๊ดํา คนใหละลาย ชิมและ3.
ปรับรส
เคี่ยวไปจนน้ํากระดูกไดรสชาติ เขมขน4.

วิธีทํากวยเตี๋ยวเน้ือตุน

ลวกเสนกวยเตี๋ยว ลูกชิน้เน้ือ และผักบุงใสชาม1.
ลวกตับ เน้ือ หัวใจใสชาม ตามดวยเน้ือเป่ือย2.
ตมน้ําซุปใหเดือด ตักเลือดวัว 1 ชอนโตะใสกระบวย ตักน้ําซุปที่เดือดๆใส เทลงในชามกวยเตี๋ยว3.
ตักเสิรฟ โรยกระเทียมเจียว กากหมู พริกไทยเล็กน อย กินคูกับ พวงพริกเครื่องปรุง น้ําสม น้ําตาล พริกปน4.
น้ําปลา ตามชอบ
ทานใหอรอยนะคะ5.

เคล็ดลับรสรินทร

เน้ือเป่ือยจะใชเน้ือเอ็น เน้ือสวนนอง หรือเน้ือพื้นทอง หรือรวมกันก็ไดตามชอบ1.
เลือดวัวใหคัน้กับตะไครกอน จะชวยลดกลิ่นคาวได2.



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/

