
กวยเตี๋ยว​เน้ือ​ตุน​ รส​ริ​นท​ร เน้ือ​ละมุน​กรุน​สมุน
ไพร

กวยเตี๋ยว​เน้ือ​ตุน​ รส​ริ​นท​ร เน้ือ​ละมุน​กรุน​สมุน​ไพร

กวยเตี๋ยว​เน้ือ​ตุน​ รส​ริ​นท​ร เน้ือ​ละมุน​กรุน​สมุน​ไพร​ สูตร​น้ี​น้ําซุป​จะ​มี​รสชาติ​จัดจา​น ​กลิ่น​อัน​เป็น​เอกลักษณ​ของ​เน้ือ
วัว​ และ​เครื่อง​ใน​ตุน​ หอม​ๆ นัวๆ​ ได​กลิ่น​กี่​ครัง้​ก็​อดใจ​สัง่​ไม​ได​ ได​ซด​น้ําซุป​ขนๆ​ ทาน​เน้ือ​ตุน​อรอยๆ​ ดีๆ​ วิธี​การ​ทําก็
ไม​ยาก​ซัก​เทา​ไหร​ มา​คะ​มา​ลอง​ทําทาน​กัน​กอ​น ​ทําชํานาญ​มิ​พัก​จะ​เป็น​เศรษฐี​เงิน​ลา​น

จะ​พูด​ถึง​กวยเตี๋ยว​เน้ือ​น้ําตก​นะ​คะ​ ตอง​ยอน​ประวัติ​ไป​ถึง​ตอน​พอคา​แม​ขาย​ ยัง​พาย​เรือ​ขาย​กวยเตี๋ยว​ใน​คลอง​นัน่
แหละ​คะ​ ดวย​ความ​ที่​เรือ​โคลง​ไป​เคลง​มา​ จะ​ตัก​น้ําซุป​เยอะ​ราด​ ราวกับ​บะหมี่​เกีย๊ว​เสีย​ก็​ไม​ได​ จะ​ลูกมือ​ทัง้คน​ซื้อ​และ
คน​ขาย​ ก็​เลย​ตอง​ทําน้ําซุป​ ขนๆ​รสชาติ​จัดจา​น ​ราด​ลง​บน​กวยเตี๋ยว​ให​พอ​ขลุกขลิก​ เป็น​ที่มา​ของ​กวยเตี๋ยว​เรือ​น้ําตก​
ใน​ปัจจุบัน​นัน้​เอง​คะ

สูตร​กวยเตี๋ยว​เน้ือ​ตุน

เสน​กวยเตี๋​ยว 1000 กรัม

เน้ือ​เป่ือย​หัน่​พอ​ดี​คํา 1000 กรัม

ตับ​สด​หัน่​ชิน้​บาง 1 ถวย

เน้ือ​สัน​ใน​หัน่​ชิน้​บาง 1 ถวย

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/


หัวใจ​หัน่​ชิน้​บาง 1 ถวย

ลูก​ชิน้​เน้ือ 500 กรัม

เลือด​วัว 1 ถวย

ผัก​บุง​หัน่​ทอ​น 6 ถวย

กระเทียม​เจียว​กาก​หมู 1 ถวย

น้ําซุป​เน้ือ 16 ถวย

ผัก​ชี​ (สําหรับ​โรย​หน า​)

สูตร​เน้ือ​ตุน

เน้ือ​พื้น​ทอ​ง 1 กิโล​กรัม

ขอ​วัว 1 ขอ

ตน​หอม 5 ตน

ราก​ผัก​ชี 3 ราก

กระเทียม​บุบ 1 หัว

อบ​เชย 2 แท​ง

โป ​ยกัก๊ 2 ดอก

กระ​เทียม​ดอง 2 หัว

น้ําตาล​กร​วด 1 ชอน​โตะ

เก​ลือ 1 ชอน​ชา

น้ําสะ​อาด 5 ถวย

ผา​ขาว​บาง

วิธี​ทําเน้ือ​ตุน

ลาง​เน้ือ​ให​สะ​อาด​ ซับ​ให​แหง​ ผึ่ง​สะเด็ด​น้ําไว1.
คัว่​เครื่อง​เทศ​ อบ​เชย​ โป ​ยกัก๊​ ให​หอม​ ตําสาม​เกลอ​ให​ละเอียด​เนียน​ดี​ ใส​ทัง้หมด​ลง​ใน​หอ​ผา​ขาว​บาง2.
มัด​ราก​ผักชี​กับ​ตน​หอม​รวม​กัน3.
ตัง้​หมอ​ไฟ​ปาน​กลาง​ ใส​น้ําสะอาด​ลง​ไป​ พ​รอม​ขอ​วัว​ พ​อเดือด​ใส​เครื่อง​ปรุง​ และ​เครื่อง​เทศ​ทัง้หมด​ลง​ไป4.
คอยๆ​เคี่ยว​จน​เครื่อง​ปรุง​ทัง้หมด​เขา​กัน​ ใส​เน้ือ​วัว​ลง​ไป​ เคี่ยว​ไป​เรื่อย​ๆ หมัน่​ชอน​ฟอง​ออก5.
เมื่อ​เน้ือ​วัว​เป่ือย​นุม​ดี​ ตัก​ออก​ พัก​จน​เย็น​ หัน่​เน้ือ​ตุน​เป็น​ชิน้ๆ​ และ​เก็บ​น้ําตม​เน้ือ​ เป็น​น้ําซุป​ตอ​ไป6.

สูตร​น้ําซุป​กวยเตี๋ยว​เน้ือ



กระ​ดู​กวัว 1 กิโล​กรัม

ราก​ผัก​ชี 10 ราก

กระ​เทียม​สับ 10 กลี​บ

พริก​ไทย​ดํา 2 ชอน​ชา

ขา​ทุบ 1 แง​ง

โป ​ยกัก๊ 5 ดอก

อบ​เชย 4 แท​ง

ลูก​กระ​วาน 10 ลูก

ใบ​กระ​วาน 5 ใบ

น้ําตาล​กร​วด 2 ชอน​โตะ

ซีอิว๊​ขาว 2 ถวย

ซอส​ฝา​เขียว 2 ถวย

ซีอิว๊​ดํา 0.5 ถวย

น้ําสะ​อาด 20 ถวย

วิธี​ทําน้ําซุป

ตัง้​หมอ​ใส​น้ําสะอาด​ลง​ไป​ พ​อเดือด​ใส​กระดูก​วัว​ลง​ใน​หมอ​ซุป​ คอย​ชอน​ฟอง​ออก1.
ใส​น้ําซุป​ที่​ได​จาก​การ​ตม​เน้ือ​วัว​ลง​ไป​ ใส​ราก​ผัก​ชี​ กระเทียม​ พ​ริก​ไทย​ดํา ขา​ โป ​ยกัก๊​ อบ​เชย​ ลูก​กระ​วา​น ​ใบ2.
กระ​วา​น ​ลง​ใน​หอ​ผา​ขาว​บาง​ มัด​ให​แน​น ​นําลง​ไป​ใน​หมอ​น้ําซุป
นําเครื่อง​ปรุง​รส​ทัง้​หมด​ ใส​ลง​ปรุง​ใน​หมอ​ น้ําตาล​รวด​ ซีอิว๊​ขาว​ ซอส​ฝา​เขียว​ ซีอิว๊​ดํา คน​ให​ละ​ลาย​ ชิม​และ3.
ปรับ​รส
เคี่ยว​ไป​จน​น้ํากระดูก​ได​รส​ชา​ติ​ เขม​ขน4.

วิธี​ทํากวยเตี๋ยว​เน้ือ​ตุน

ลวก​เสน​กวยเตี๋ยว​ ลูก​ชิน้​เน้ือ​ และ​ผัก​บุง​ใส​ชาม1.
ลวก​ตับ​ เน้ือ​ หัวใจ​ใส​ชาม​ ตาม​ดวย​เน้ือ​เป่ือย2.
ตม​น้ําซุป​ให​เดือด​ ตัก​เลือด​วัว​ 1 ชอน​โตะ​ใส​กระบวย​ ตัก​น้ําซุป​ที่​เดือดๆ​ใส​ เท​ลง​ใน​ชาม​กวยเตี๋​ยว3.
ตัก​เสิรฟ​ โรย​กระเทียม​เจียว​ กาก​หมู​ พ​ริก​ไทย​เล็ก​น อย​ กิน​คู​กับ​ พ​วง​พริก​เครื่อง​ปรุง​ น้ําสม​ น้ําตาล​ พ​ริก​ปน​4.
น้ําปลา​ ตาม​ชอบ
ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ5.

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร

เน้ือ​เป่ือย​จะ​ใช​เน้ือ​เอ็น​ เน้ือ​สวน​นอง​ หรือ​เน้ือ​พื้น​ทอง​ หรือ​รวม​กัน​ก็ได​ตาม​ชอบ1.
เลือด​วัว​ให​คัน้​กับ​ตะไคร​กอ​น ​จะ​ชวย​ลด​กลิ่น​คาว​ได2.



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/

