
หรุม​ ลา​เตียง​ ของ​วาง​ชาววัง​โบ​ราณ

หรุม​ ลา​เตียง​ ของ​วาง​ชาววัง​โบ​ราณ

หรุม​ ลา​เตียง​ เป็น​ ของ​วาง​ชาววัง​โบ​รา​ณ ที่​ปรากฏ​อยู​ใน​พระ​ราช​นิ​พน​ธ กาพย​เห​เรือ​เครื่อง​คาว​หวา​น ​ของ​พระบาท
สมเด็จ​พระพุทธ​เลิศ​หลา​นภา​ลัย​ รส​ชา​ติ​ ของ​หรุม​ และ​ล่าเตียง​เป็น​ แบบ​เครื่อง​เมี่​งโบราณ​คือ​ มี​รสชาติ​ของ​สาม​เกลอ​
หอม​ ราก​ผัก​ชี​ กระ​เทียม​ และ​พริก​ไทย​ ที่​โขลก​สด​ใหม​ ผสม​กับ​ความ​หอม​มัน​ของ​ถัว่​ลิสง​คัว่​ แต​ที่​ผลิ​ตาง​ออก​ไป​นัน้
คือ​ จะ​ใส​เน้ือ​กุง​ และ​ใส​หมู​สับ​ มี​การ​ประ​ดิษฐ​ ประดอย​ทําเป็น​คํา ตกแตง​อยาง​ละเมียด​ละไม​ ดู​แลว​นา​รัก​นา​ชัง​ นา​รับ
ประทาน​ไป​เสีย​หมด​เลย​คะ

ที​น้ี​ หรุม​และ​ ลา​เตียง​คือ​ อาหาร​ชนิด​เดียวกัน​หรือ​เปลา​ ขอ​ตอบ​วา​ไมใช​คะ​ เพราะ​ใน​บท​พระ​ราช​นิ​พน​ธ ทาน​ประพันธ
ไว​ 2​ บท​ แยก​หรุม​และ​ ลา​เตียง​ออก​จาก​กัน​อยาง​ชัด​เจ​น ​และ​เรื่อง​ หรุม​ และ​ ลา​เตียง​ที่​ ม.​ล.​เน่ือง​ นิล​รัตน​ กลาว​ไว
วา​ หรุม​ หอ​ดวย​ไข​ทอด​เป็น​แผน​บาง​ๆ สวน​ ลา​เตียง​นัน้​ทํายาก​กวา​เพราะ​ตอง​ทําไข​เป็น​ตาราง​แลว​นํามา​หอ​ไส​ เพราะ
ฉะ​นัน้​ แยก​กัน​ออก​แลว​นะ​คะ​ วา​เมนู​ไหน​คือ​ หรุม​ เมนู​ไห​น ​คือ​ลา​เตียง​ รส​ริ​นท​รขอ​รวบ​สูตร​เป็น​บทความ​เดียวกัน
เลย​เพราะ​สวน​ผสม​เหมือน​กัน​ ตาง​ไป​แค​รูป​ลักษณ​ เทา​นัน้​คะ

หรุม​ – กาพย​เห​ชม​เครื่อง​คาว​หวาน​ 
เห็น​หรุม​รวม​ทรวง​เศรา​              รุม​รุม​เรา​คือ​ไฟ​ฟอน

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/


เจ็บ​ไกล​ใจ​อาวรณ​                       รอน​รุม​รุม​กลุม​กลาง​ทร​วง

 

ลา​เตียง​ –  กาพย​เห​ชม​เครื่อง​คาว​หวาน​ 
ลา​เตียง​คิด​เตียง​น อง​                นอน​เตียง​ทอง​ทําเมือ​งบน
ลด​หลัน่​ชัน้​ชอบ​กล​                    ยนอ​ยาก​นิ​ทรคิด​แนบ​นอน

สูตร​ไส​หรุม​ ลา​เตียง​ รส​ริ​นท​ร

เน้ือ​หมู​สับ 400 กรัม

เน้ือ​กุง​สับ 200 กรัม

หอม​ใหญ​สับ​ละ​เอี​ยด 100 กรัม

ราก​ผัก​สับ 2 ชอน​โตะ

กระ​เทียม​สับ 2 ชอน​โตะ

พริก​ไทย​ขาว 2 ชอน​ชา

ถัว่​ลิสง​คัว่​บด 100 กรัม

น้ําตาล​ทร​าย 2 ชอน​โตะ

น้ําปลา​ดี 2 ชอน​โตะ

ไข​เป็ด 20 ฟอง

พริก​ชีฟ้ า​ซอย​ (ตาม​ชอบ​)

ผักชี​เด็ด​ใบ​ (ตาม​ชอบ​)

น้ํามัน​พืช​สําหรับ​ผัด

วิธี​ทําไส​หรุม​ ลา​เตี​ยง

นําสาม​เกลอ​ ราก​ผักชี​ พ​ริก​ไทย​ กระ​เทียม​ มา​โขลก​ให​เป็น​เน้ือ​เดียว​กัน​เน่ี​ยนละ​เอี​ยด1.
ตัง้​กระทะ​ใส​น้ํามัน​ ผัด​ ราก​ผักชี​ พ​ริก​ไทย​ กระ​เทียม​ ให​หอม2.
ใส​กุง​ หอม​ใหญ​ และ​หมู​สับ​ ไป​รวน​ให​สุก3.
ปรุง​รส​ดวย​ น้ําปลา​ น้ําตาล​ทราย​ ถัว่​ลิสง​คัว่​ให​เขา​กัน​ดี​ รอน​ใน​กระ​ทะ​ ป้ัน​เป็น​กอน​ได​ พัก​ให​เย็น4.
ป้ัน​เป็น​ชิน้​สี่​เห​ลี่​ยม​ ขนาด​หัว​แม​มือ​ เป็น​ไส​ สําหรับ​หรุม​ และ​ ลา​เตี​ยง5.



วิธี​ทําทําไข​แผน​สําหรับ​หรุม

ตอย​ไข​เป็ด​ลง​ชาม​ผสม​ ตี​ให​เขา​กัน1.
กรอง​ดวย​ผา​ขาว​บาง​ รีด​เยื่อ​ไข​ออก​ให​หมด2.
ตัง้​กระทะ​รอน​ เอา​น้ํามัน​ทา​บาง​ๆ หยอด​ไข​ลง​ไป​ แผ​ไข​ให​เป็น​แผ​น ​กลม​บาง​ ทําจน​ไข​หมด3.
นําแผน​ไข​มา​วาง​ บน​ภาชนะ​ที่​แบน​แหง​ นําไส​หรุม​ที่​เตี​ยม​ไว​ วาง​ไว​ตรง​กลาง​แผน​ไข4.
จับ​ปลาย​ทัง้​สอง​ดาน​ หอ​ให​มิด​ไส​ และ​ตาม​ดวย​ปลาย​ทัง้​สอง​ดาน​ที่​เห​ลือ​ เป็น​ทรง​สี่​เห​ลี่​ยม5.
แตง​หน า​ดวย​ ใบ​ผัก​ชี​ และ​ พ​ริก​ชีฟ้ า​ซอย​ เป็น​หรุม6.

วิธี​ทําทําไข​แผน​สําหรับ​ลา​เตี​ยง

ตอย​ไข​เป็ด​ลง​ชาม​ผสม​ ตี​ให​เขา​กัน1.
กรอง​ดวย​ผา​ขาว​บาง​ รีด​เยื่อ​ไข​ออก​ให​หมด2.
เจียน​ใบตอง​เป็น​รูป​สี่เหลี่ยม​จตุ​รัส​ พับ​เป็นก​รวย​  ตัด​สวน​เกิน​ที่​ไม​ใช​ กลัด​ดวย​ไม​กลัด​สําหรับ​โรย​ไข3.
 ตัง้​กระทะ​รอน​ เอา​น้ํามัน​ทา​บาง​ๆ คอยๆ​ เท​ไข​ลง​ใน​กรวย​ โรย​ไข​ให​เป็น​สาย​ เป็น​ตาราง​ พ​ยา​ยาม​ให​สาย​เทา4.
กัน​ ไม​ขาด
โรย​ไข​ ไป​เรื่อย​ๆ จน​ไข​ที่​เตรียม​ไว​หมด​ จะ​ได​แผน​ไข​หอ​ลา​เตี​ยง5.
นําแผน​ไข​หอ​ลา​เตียง​ วาง​บน​ภา​ชนะ​ แบน​และ​แหง​ เอา​พริก​ชี้​ฟ า​ และ​ผักชี​วาง​ กอน​ที่​จะ​วาง​ไส​ลา​เตี​ยง6.
จับ​ปลาย​ทัง้​สอง​ดาน​ หอ​ให​มิด​ไส​ และ​ตาม​ดวย​ปลาย​ทัง้​สอง​ดาน​ที่​เห​ลือ​ เป็น​ทรง​สี่​เห​ลี่​ยม​ เป็น​ลา​เตี​ยง7.
ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ8.

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร

หาก​ไม​สะดวก​ทํา กรวย​ใบ​ตอง​ ทาน​สามารถ​ใช​ น้ิว​ชี้​ น้ิว​กลาง​ และ​น้ิว​นาง​ แยก​ออก​จาก​กัน​เล็ก​น อย​โรย​ไข1.
ได​ แต​แผน​ไข​หรุม จะ​ไม​เป็น​เสน​ขนาด​เทา​กัน​ แต​ก็​นับ​วา​ใชได​ดี​ที​เดียว​คะ​ หรือ​วา​ ถา​มี​กรวย​โรย​ฝอยทอง​ก็
สาม​มา​รถ​ใชได​ดี​ เชน​เดียว​กัน​คะ
ให​เลือก​ไข​เป็ด​ที่​สด​ และ​ไข​แดง​มร​สี​จัด​ เพราะ​เมื่อ​โรย​จะ​ได​ตา​ขาย​ ที่​มี​สี​เหลือง​ทอง​สวย​ นา​รับ​ประ​ทาน2.



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

ขอ​ขอบคุณ​ภาพ​ประ​กอบ​ : Three days before Valentine’s สมาชิก​เว็บ​พัน​ทิป

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

