
กวยเตี๋ยวหมูน้ําตก รสรินทร ซุปหอมเขมแซ
บสะใจ

กวยเตี๋ยวหมูน้ําตก รสรินทร ซุปหอมเขมแซบสะใจ

กวยเตี๋ยวหมูน้ําตก รสรินทร ซุปหอมเขมแซบสะใจ สูตรน้ีเครื่องแนนจัดเต็มสะใจอยางที่ชอบเลยคะ ทัง้หมูตุนนุม
เหนียวเคีย้วสนุกลิน้ หมูหมักเดงๆ หอมๆ ตับหมูที่ลวกกําลังดี กับลูกชิน้หมูแทเดงๆ กินกับน้ําซุปน้ําตกที่ อื้อหือ
เจมจน รสนัวสะใจ ซดลงไปแลวเห็นสวรรควิมาน เลยละคะ สูตรน้ีอาจตองเตรียมเครื่องมากเสียหนอย แตอรอย
ลํ้าไมผิดหวังจริงๆคะ

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

สูตรหมูตุน กวยเตี๋ยวหมูน้ําตก

เน้ือหมูสวนขัว้ตับ 1000 กรัม

น้ําสตอกหมู 1500 กรัม

https://www.rosalynth.com/home/2021/08/15/%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%ab%e0%b8%a1%e0%b8%b9%e0%b8%99%e0%b9%89%e0%b8%b3%e0%b8%95%e0%b8%81/
https://www.rosalynth.com/home/2021/08/15/%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%ab%e0%b8%a1%e0%b8%b9%e0%b8%99%e0%b9%89%e0%b8%b3%e0%b8%95%e0%b8%81/


อบเชย 4 แทง

โป ยกัก๊ 5 ดอก

ใบกระวาน 5 ใบ

ใบเตย 5 ใบ

ขาทุบ 1 แงง

ตําไครทุบ 2 ตน

ซีอิว๊ขาว 0.5 ถวย

ซีอิว๊ดํา (สูตร1) 2 ชอนโตะ

น้ําตาลป๊ีบ 0.5 ถวย

เกลือ 1 ชอนชา

พริกไทยปน 1 ชอนชา

วิธีทําหมูตุน

ตัง้กระทะแบน เปิดไฟออนคัว่เครื่องพะโล อบเชย โป ยกัก๊ ใบกระวาน เมื่อหอมแลว ใสลงไปในหอผาขาว1.
บาง
ลางหมู สวนขัว้ตับใหสะอาด หัน่เป็นชิน้ขนาดพอดีคํา สะเด็ดน้ําพักไว2.
ตัง้หมอใหน้ําเดือด ใสเครื่องสมุนไพรทุบลง ขา ใบมะกรูด ใบเตยมัด ลงไปรอใหน้ําเดือด3.
ใส ขัว้ตับหมูลงไป เคี่ยวใหนุม คอยชอนฟองออก4.
นําถุงเครื่องพะโลลงไปในหมอ ปรุงรส ซีอิว๊ขาว ซีอิว๊ดํา น้ําตาลป๊ีบ เกลือ พริกไทยปน ชิมรสตามชอบ5.
ลดไฟลง ตุนไปเรื่อยๆ จนหมูเป่ีอยนุม เป็นหมูตุนใสกวยเตี๋ยว6.

สูตรหมูหมัก

หมูสวนสะโพก 1 กิโลกรัม

เบคกิง้โซดา 1 ชอนชา

น้ําสะอาด 0.5 ถวย

น้ําตาลทราย 3 ชอนชา

เกลือ 1 ชอนชา

แป งมันฮองกง 2 ชอนโตะ

ไขขาว 1 ฟอง

พริกไทยปน 1 ชอนชา

วิธีหมักหมู

หัน่สะโพกหมูเป็นชิน้พอดีคํา ใหแลขวางลายกลามเน้ือ เน้ือจะไมเหนียว1.
ละลายเบคกิง้โซดาเขากับน้ํา คนใหละลาย2.
ใสน้ําละลายเบคกิง้โซดา เขากับหมู นวดจนน้ําเขากับเน้ือหมู3.



ใสเครื่องปรุงลงไปนวด น้ําตาลทราย เกลือ แป งมันฮองกง พริกไทยปน ลงไปคลุกเคลาใหเขากัน4.
ตรวจสอบวาหมูยังแหงหรือไม ถาแหงใสน้ําทีละน อยนวดจนเขาเน้ือ5.
ใสไขขาวลงไปสุดทาย หมักทิง้ไวในอุณหภูมิหอง อยางน อยหน่ึงชัว่โมง จึงนําไปใชงาน6.

สูตรกวยเตี๋ยวหมูตุน

เลนกวยเตี๋ยว ตางๆ 1000 กรัม

นํา้สตอกหมู 5000 กรัม

กระดูกหมู 1000 กรัม

หมูตุน 1000 กรัม

เน้ือหมูหมัก 1000 กรัม

ตับหมู 500 กรัม

หัวไชเทา 1 หัว

ลูกชิน้หมู 500 กรัม

เลือดหมูสด 500 กรัม

ตะไคร 2 ตน

รากผักชี 50 กรัม

กระเทียม 50 กรัม

พริกไทยขาว 50 กรัม

ใบเตย 100 กรัม

ขา 100 กรัม

อบเชย 50 กรัม

ลูกผักชี 10 กรัม

โป ยกัก๊ 10 แทง

พริกหอมจีน (ซวงเจีย) 10 กรัม

ผงพะโล 20 กรัม

นมจืด (ทําเครื่องดื่ม) 0.5 กระป อง

เตาหูยี้ 100 กรัม

ซีอีว๊ขาว 30 กรัม

ซีอิว๊ดํา (สูตร 1) 40 กรัม

ซอสฝาเขียว 30 กรัม

น้ําตาลป๊ีบ 100 กรัม

น้ําตาลกรวด 50 กรัม



ผักใสกวยเตี๋ยว

ผักบุงไทยซอยทอนเล็กๆ 1000 กรัม

ถัว่งอก 1000 กรัม

โหระพา (ตามชอบ)

มะระซอย (ตามชอบ)

กากหมูเจียว (ตามชอบ)

วิธีทํากวยเตี๋ยวหมูน้ําตก

ตัง้กระทะแบน เปิดไฟออนคัว่เครื่องพะโล อบเชย ลุกผักชี โป ยกัก๊ พริกหอม เมื่อหอมแลว ใสลงไปในหอผา1.
ขาวบาง
ตัง้หมอใหน้ําสะอาดใหเดือด ใสกระดูกหมูลงไป คอยๆเคี่ยว หมัน่คอยตักฟองออก2.
ใสเครื่องสมุนไพรทุบลง ขา ใบมะกรูด ใบเตยมัด และหัวไชเทา ลงไปรอใหน้ําเดือด3.
ปรุงรสดวยเครื่องปรุงรสทัง้หมด ซีอิว๊ดํา ซีอิว๊ขาว น้ําตาล ซอสฝาเขียว เตาหูยี้ยีใหละลาย เคี่ยวจนเขากัน4.
เดือดพลาน
เมื่อซุปกวยเตี๋ยวหมูเดือดแลว ใสนมจืด (ทําเครื่องดื่ม) ลงไป เคี่ยวสวนผสมใหเขาเน้ือคะ เป็นน้ําซุปกวยเตี๋5.
ยว
เตรียมเลือดหมู โดยการขยํากับตะไครทุบ ขยําใหตะไครไปดับคาวเลือดหมู พักไวทํากวยเตี๋ยวน้ําตก6.
หยิบเสนใสในกระชอน ลวกเสนในน้ําเดือดใหสุก ใสไวในชาม7.
หยิบเน้ือหมูหมัก ลูกชิน้ ตับ มาลงลวกในน้ําเดือด ลวกไปซักพักหยิบ ผักบุง และถัว่งอก ลงลวก ตักใสชาม8.
ตัดหมูตุนใสในชาม ตักเลือด 1 ชอนโตะใสลงในกระบวย ใชกระบวยนัน้ตักน้ําซุปที่เดือดพลาน ใสลงในจาน9.
ใหน้ําขลุกขลิก
จัดเสิรฟ โรยน้ํามันเจียวกากหมู ทานคูกับ แคบหมู หรือเกีย๊วกรอบ แนมกับ โหระพา ถัว่งอกดิบ หรือมะระ10.
ซอย ตามชอบ
ทานใหอรอยนะคะ11.

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


อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทรตอนใหมๆ อยาลืมกดไลคแฟนเพจรสรินทร นะคะ
รับรองวา คุณจะทําอาหารไดอรอยจนคนทัง้บานชมไมขาดปากเลยคะ

ขอบคุณที่ติดตามเพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTH

ดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร
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