
หรุม ลาเตียง ของวางชาววังโบราณ

หรุม ลาเตียง ของวางชาววังโบราณ

หรุม ลาเตียง เป็น ของวางชาววังโบราณ ที่ปรากฏอยูในพระราชนิพนธ กาพยเหเรือเครื่องคาวหวาน ของพระบาท
สมเด็จพระพุทธเลิศหลานภาลัย รสชาติ ของหรุม และล่าเตียงเป็น แบบเครื่องเมี่งโบราณคือ มีรสชาติของสามเกลอ
หอม รากผักชี กระเทียม และพริกไทย ที่โขลกสดใหม ผสมกับความหอมมันของถัว่ลิสงคัว่ แตที่ผลิตางออกไปนัน้
คือ จะใสเน้ือกุง และใสหมูสับ มีการประดิษฐ ประดอยทําเป็นคํา ตกแตงอยางละเมียดละไม ดูแลวนารักนาชัง นารับ
ประทานไปเสียหมดเลยคะ

ทีน้ี หรุมและ ลาเตียงคือ อาหารชนิดเดียวกันหรือเปลา ขอตอบวาไมใชคะ เพราะในบทพระราชนิพนธ ทานประพันธ
ไว 2 บท แยกหรุมและ ลาเตียงออกจากกันอยางชัดเจน และเรื่อง หรุม และ ลาเตียงที่ ม.ล.เน่ือง นิลรัตน กลาวไว
วา หรุม หอดวยไขทอดเป็นแผนบางๆ สวน ลาเตียงนัน้ทํายากกวาเพราะตองทําไขเป็นตารางแลวนํามาหอไส เพราะ
ฉะนัน้ แยกกันออกแลวนะคะ วาเมนูไหนคือ หรุม เมนูไหน คือลาเตียง รสรินทรขอรวบสูตรเป็นบทความเดียวกัน
เลยเพราะสวนผสมเหมือนกัน ตางไปแครูปลักษณ เทานัน้คะ

หรุม – กาพยเหชมเครื่องคาวหวาน 
เห็นหรุมรวมทรวงเศรา              รุมรุมเราคือไฟฟอน

https://www.rosalynth.com/home/2021/08/14/%e0%b8%ab%e0%b8%a3%e0%b8%b8%e0%b9%88%e0%b8%a1-%e0%b8%a5%e0%b9%88%e0%b8%b2%e0%b9%80%e0%b8%95%e0%b8%b5%e0%b8%a2%e0%b8%87/


เจ็บไกลใจอาวรณ                       รอนรุมรุมกลุมกลางทรวง

 

ลาเตียง –  กาพยเหชมเครื่องคาวหวาน 
ลาเตียงคิดเตียงน อง                นอนเตียงทองทําเมืองบน
ลดหลัน่ชัน้ชอบกล                    ยนอยากนิทรคิดแนบนอน

สูตรไสหรุม ลาเตียง รสรินทร

เน้ือหมูสับ 400 กรัม

เน้ือกุงสับ 200 กรัม

หอมใหญสับละเอียด 100 กรัม

รากผักสับ 2 ชอนโตะ

กระเทียมสับ 2 ชอนโตะ

พริกไทยขาว 2 ชอนชา

ถัว่ลิสงคัว่บด 100 กรัม

น้ําตาลทราย 2 ชอนโตะ

น้ําปลาดี 2 ชอนโตะ

ไขเป็ด 20 ฟอง

พริกชีฟ้ าซอย (ตามชอบ)

ผักชีเด็ดใบ (ตามชอบ)

น้ํามันพืชสําหรับผัด

วิธีทําไสหรุม ลาเตียง

นําสามเกลอ รากผักชี พริกไทย กระเทียม มาโขลกใหเป็นเน้ือเดียวกันเน่ียนละเอียด1.
ตัง้กระทะใสน้ํามัน ผัด รากผักชี พริกไทย กระเทียม ใหหอม2.
ใสกุง หอมใหญ และหมูสับ ไปรวนใหสุก3.
ปรุงรสดวย น้ําปลา น้ําตาลทราย ถัว่ลิสงคัว่ใหเขากันดี รอนในกระทะ ป้ันเป็นกอนได พักใหเย็น4.
ป้ันเป็นชิน้สี่เหลี่ยม ขนาดหัวแมมือ เป็นไส สําหรับหรุม และ ลาเตียง5.



วิธีทําทําไขแผนสําหรับหรุม

ตอยไขเป็ดลงชามผสม ตีใหเขากัน1.
กรองดวยผาขาวบาง รีดเยื่อไขออกใหหมด2.
ตัง้กระทะรอน เอาน้ํามันทาบางๆ หยอดไขลงไป แผไขใหเป็นแผน กลมบาง ทําจนไขหมด3.
นําแผนไขมาวาง บนภาชนะที่แบนแหง นําไสหรุมที่เตียมไว วางไวตรงกลางแผนไข4.
จับปลายทัง้สองดาน หอใหมิดไส และตามดวยปลายทัง้สองดานที่เหลือ เป็นทรงสี่เหลี่ยม5.
แตงหน าดวย ใบผักชี และ พริกชีฟ้ าซอย เป็นหรุม6.

วิธีทําทําไขแผนสําหรับลาเตียง

ตอยไขเป็ดลงชามผสม ตีใหเขากัน1.
กรองดวยผาขาวบาง รีดเยื่อไขออกใหหมด2.
เจียนใบตองเป็นรูปสี่เหลี่ยมจตุรัส พับเป็นกรวย  ตัดสวนเกินที่ไมใช กลัดดวยไมกลัดสําหรับโรยไข3.
 ตัง้กระทะรอน เอาน้ํามันทาบางๆ คอยๆ เทไขลงในกรวย โรยไขใหเป็นสาย เป็นตาราง พยายามใหสายเทา4.
กัน ไมขาด
โรยไข ไปเรื่อยๆ จนไขที่เตรียมไวหมด จะไดแผนไขหอลาเตียง5.
นําแผนไขหอลาเตียง วางบนภาชนะ แบนและแหง เอาพริกชี้ฟ า และผักชีวาง กอนที่จะวางไสลาเตียง6.
จับปลายทัง้สองดาน หอใหมิดไส และตามดวยปลายทัง้สองดานที่เหลือ เป็นทรงสี่เหลี่ยม เป็นลาเตียง7.
ทานใหอรอยนะคะ8.

เคล็ดลับรสรินทร

หากไมสะดวกทํา กรวยใบตอง ทานสามารถใช น้ิวชี้ น้ิวกลาง และน้ิวนาง แยกออกจากกันเล็กน อยโรยไข1.
ได แตแผนไขหรุม จะไมเป็นเสนขนาดเทากัน แตก็นับวาใชไดดีทีเดียวคะ หรือวา ถามีกรวยโรยฝอยทองก็
สามมารถใชไดดี เชนเดียวกันคะ
ใหเลือกไขเป็ดที่สด และไขแดงมรสีจัด เพราะเมื่อโรยจะไดตาขาย ที่มีสีเหลืองทองสวย นารับประทาน2.



อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทรตอนใหมๆ อยาลืมกดไลคแฟนเพจรสรินทร นะคะ
รับรองวา คุณจะทําอาหารไดอรอยจนคนทัง้บานชมไมขาดปากเลยคะ

ขอบคุณที่ติดตามเพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTH

ดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร

ขอขอบคุณภาพประกอบ : Three days before Valentine’s สมาชิกเว็บพันทิป

https://www.facebook.com/RosalynTH/
https://www.facebook.com/RosalynTH
https://www.rosalynth.com/home/
http://topicstock.pantip.com/food/topicstock/2012/03/D11793080/D11793080.html
http://topicstock.pantip.com/food/topicstock/2012/03/D11793080/D11793080.html

