
กวยเตี๋ยว​หมูน้ําตก​ รส​ริ​นท​ร ซุป​หอม​เขม​แซ
บสะ​ใจ

กวยเตี๋ยว​หมูน้ําตก​ รส​ริ​นท​ร ซุป​หอม​เขม​แซ​บสะ​ใจ

กวยเตี๋ยว​หมูน้ําตก​ รส​ริ​นท​ร ซุป​หอม​เขม​แซ​บสะ​ใจ​ สูตร​น้ี​เครื่อง​แนน​จัด​เต็ม​สะใจ​อยาง​ที่​ชอบ​เลย​คะ​ ทัง้​หมู​ตุน​นุม
เหนียว​เคีย้ว​สนุก​ลิน้​ หมู​หมัก​เดงๆ​ หอม​ๆ ตับ​หมู​ที่​ลวก​กําลัง​ดี​ กับ​ลูก​ชิน้​หมู​แท​เดงๆ​ กิน​กับ​น้ําซุป​น้ําตก​ที่​ อื้อ​หือ​
เจมจน​ รส​นัว​สะ​ใจ​ ซด​ลง​ไป​แลว​เห็น​สวรรค​วิ​มา​น ​เลย​ละ​คะ​ สูตร​น้ี​อาจ​ตองเต​รี​ยม​เครื่อง​มาก​เสีย​หนอย​ แต​อรอย
ลํ้าไม​ผิด​หวัง​จริงๆ​คะ

จะ​พูด​ถึง​กวยเตี๋ยว​หมูน้ําตก​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​หมู​ตุน​ กวยเตี๋ยว​หมู​น้ําตก

เน้ือ​หมู​สวน​ขัว้​ตับ 1000 กรัม

น้ําสตอก​หมู 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/


อบ​เชย 4 แท​ง

โป ​ยกัก๊ 5 ดอก

ใบ​กระ​วาน 5 ใบ

ใบ​เตย 5 ใบ

ขา​ทุบ 1 แง​ง

ตําไคร​ทุบ 2 ตน

ซีอิว๊​ขาว 0.5 ถวย

ซีอิว๊​ดํา (สูตร​1) 2 ชอน​โตะ

น้ําตาล​ป๊ีบ 0.5 ถวย

เก​ลือ 1 ชอน​ชา

พริก​ไทย​ปน 1 ชอน​ชา

วิธี​ทําหมู​ตุน

ตัง้​กระทะ​แบ​น ​เปิด​ไฟ​ออน​คัว่​เครื่อง​พะ​โล​ อบ​เชย​ โป ​ยกัก๊​ ใบ​กระ​วา​น ​เมื่อ​หอม​แลว​ ใส​ลง​ไป​ใน​หอ​ผา​ขาว1.
บาง
ลาง​หมู​ สวน​ขัว้​ตับ​ให​สะ​อาด​ หัน่​เป็น​ชิน้​ขนาด​พอดี​คํา สะเด็ด​น้ําพัก​ไว2.
ตัง้​หมอ​ให​น้ําเดือด​ ใส​เครื่อง​สมุนไพร​ทุบ​ลง​ ขา​ ใบ​มะ​กรูด​ ใบ​เตย​มัด​ ลง​ไป​รอ​ให​น้ําเดือ​ด3.
ใส​ ขัว้​ตับ​หมู​ลง​ไป​ เคี่ยว​ให​นุม​ คอย​ชอน​ฟอง​ออก4.
นําถุง​เครื่อง​พะโล​ลง​ไป​ใน​หมอ​ ปรุง​รส​ ซีอิว๊​ขาว​ ซีอิว๊​ดํา น้ําตาล​ป๊ีบ​ เกลือ​ พ​ริก​ไทย​ปน​ ชิม​รส​ตาม​ชอบ5.
ลด​ไฟ​ลง​ ตุน​ไป​เรื่อย​ๆ จน​หมู​เป่ี​อยนุม​ เป็น​หมู​ตุน​ใส​กวยเตี๋​ยว6.

สูตร​หมู​หมัก

หมู​สวน​สะ​โพก 1 กิโล​กรัม

เบคกิง้โซ​ดา 1 ชอน​ชา

น้ําสะ​อาด 0.5 ถวย

น้ําตาล​ทร​าย 3 ชอน​ชา

เก​ลือ 1 ชอน​ชา

แป ง​มัน​ฮอ​งกง 2 ชอน​โตะ

ไข​ขาว 1 ฟอง

พริก​ไทย​ปน 1 ชอน​ชา

วิธี​หมัก​หมู

หัน่​สะโพก​หมู​เป็น​ชิน้​พอดี​คํา ให​แล​ขวาง​ลาย​กลาม​เน้ือ​ เน้ือ​จะ​ไม​เห​นี​ยว1.
ละลาย​เบคกิง้โซดา​เขา​กับ​น้ํา คน​ให​ละ​ลาย2.
ใส​น้ําละลาย​เบคกิง้โซดา​ เขา​กับ​หมู​ นวด​จน​น้ําเขา​กับ​เน้ือ​หมู3.



ใส​เครื่อง​ปรุง​ลง​ไป​นวด​ น้ําตาล​ทราย​ เก​ลือ​ แป ง​มัน​ฮองกง​ พ​ริก​ไทย​ปน​ ลง​ไป​คลุก​เคลา​ให​เขา​กัน4.
ตรวจ​สอบ​วา​หมู​ยัง​แหง​หรือ​ไม​ ถา​แหง​ใส​น้ําที​ละ​น อย​นวด​จน​เขา​เน้ือ5.
ใส​ไข​ขาว​ลง​ไป​สุด​ทาย​ หมัก​ทิง้​ไว​ใน​อุณหภูมิ​หอง​ อยาง​น อยห​น่ึง​ชัว่​โมง​ จึง​นําไป​ใช​งาน6.

สูตร​กวยเตี๋ยว​หมู​ตุน

เลน​กวยเตี๋ยว​ ตางๆ 1000 กรัม

นํา้สตอก​หมู 5000 กรัม

กระ​ดู​กหมู 1000 กรัม

หมู​ตุน 1000 กรัม

เน้ือ​หมู​หมัก 1000 กรัม

ตับ​หมู 500 กรัม

หัว​ไช​เทา 1 หัว

ลูก​ชิน้​หมู 500 กรัม

เลือด​หมู​สด 500 กรัม

ตะ​ไค​ร 2 ตน

ราก​ผัก​ชี 50 กรัม

กระ​เที​ยม 50 กรัม

พริก​ไทย​ขาว 50 กรัม

ใบ​เตย 100 กรัม

ขา 100 กรัม

อบ​เชย 50 กรัม

ลูก​ผัก​ชี 10 กรัม

โป ​ยกัก๊ 10 แท​ง

พริก​หอม​จี​น ​(ซวง​เจี​ย) 10 กรัม

ผง​พะ​โล 20 กรัม

นม​จืด​ (ทําเครื่อง​ดื่ม​) 0.5 กระ​ป อ​ง

เตาหู​ยี้ 100 กรัม

ซี​อีว๊ขาว 30 กรัม

ซีอิว๊​ดํา (สูตร​ 1) 40 กรัม

ซอส​ฝา​เขียว 30 กรัม

น้ําตาล​ป๊ีบ 100 กรัม

น้ําตาล​กร​วด 50 กรัม



ผัก​ใส​กวยเตี๋​ยว

ผัก​บุง​ไทย​ซอย​ทอน​เล็กๆ 1000 กรัม

ถัว่​งอก 1000 กรัม

โหระพา​ (ตาม​ชอบ​)

มะระ​ซอย​ (ตาม​ชอบ​)

กาก​หมู​เจียว​ (ตาม​ชอบ​)

วิธี​ทํากวยเตี๋ยว​หมู​น้ําตก

ตัง้​กระทะ​แบ​น ​เปิด​ไฟ​ออน​คัว่​เครื่อง​พะ​โล​ อบ​เชย​ ลุก​ผัก​ชี​ โป ​ยกัก๊​ พ​ริก​หอม​ เมื่อ​หอม​แลว​ ใส​ลง​ไป​ใน​หอ​ผา1.
ขาว​บาง
ตัง้​หมอ​ให​น้ําสะอาด​ให​เดือด​ ใส​กระดูก​หมู​ลง​ไป​ คอยๆ​เคี่ยว​ หมัน่​คอย​ตัก​ฟอง​ออก2.
ใส​เครื่อง​สมุนไพร​ทุบ​ลง​ ขา​ ใบ​มะ​กรูด​ ใบ​เตย​มัด​ และ​หัว​ไช​เทา​ ลง​ไป​รอ​ให​น้ําเดือ​ด3.
ปรุง​รส​ดวย​เครื่อง​ปรุง​รส​ทัง้​หมด​ ซีอิว๊​ดํา ซีอิว๊​ขาว​ น้ําตาล​ ซอส​ฝา​เขียว​ เตาหูยี้​ยี​ให​ละ​ลาย​ เคี่ยว​จน​เขา​กัน​4.
เดือด​พลา​น
เมื่อ​ซุป​กวยเตี๋ยว​หมู​เดือด​แลว​ ใส​นม​จืด​ (ทําเครื่อง​ดื่ม​) ลง​ไป​ เคี่ยว​สวน​ผสม​ให​เขา​เน้ือ​คะ​ เป็น​น้ําซุป​กวยเตี๋5.
ยว
เตรียม​เลือด​หมู​ โดย​การ​ขยํากับ​ตะไคร​ทุบ​ ขยําให​ตะไคร​ไป​ดับ​คาว​เลือด​หมู​ พัก​ไว​ทํากวยเตี๋ยว​น้ําตก6.
หยิบ​เสน​ใส​ใน​กระ​ชอน​ ลวก​เสน​ใน​น้ําเดือด​ให​สุก​ ใส​ไว​ใน​ชาม7.
หยิบ​เน้ือ​หมู​หมัก​ ลูก​ชิน้​ ตับ​ มา​ลง​ลวก​ใน​น้ําเดือด​ ลวก​ไป​ซัก​พัก​หยิบ​ ผัก​บุง​ และ​ถัว่​งอก​ ลง​ลวก​ ตัก​ใส​ชาม8.
ตัด​หมู​ตุน​ใส​ใน​ชาม​ ตัก​เลือด​ 1 ชอน​โตะ​ใส​ลง​ใน​กระบวย​ ใช​กระบวย​นัน้​ตัก​น้ําซุป​ที่​เดือด​พลา​น ​ใส​ลง​ใน​จาน9.
ให​น้ําขลุก​ขลิก
จัด​เสิรฟ​ โรย​น้ํามัน​เจียว​กาก​หมู​ ทาน​คู​กับ​ แคบ​หมู​ หรือ​เกีย๊ว​กร​อบ​ แนม​กับ​ โหระพา​ ถัว่งอก​ดิบ​ หรือ​มะระ10.
ซอย​ ตาม​ชอบ
ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ11.

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


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
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