
8 รส​มา​มา ตนแบบ​ทําอยาง​นี้​น่ีเอง​งาย​เวอ​เวอ​ร

8 รส​มา​มา ตนแบบ​ทําอยาง​นี้​น่ีเอง​งาย​เวอ​ร

8 รส​มา​มา ตนแบบ​ทําอยาง​น้ี​น่ี​เอง​ วัน​น้ี​รส​ริ​นท​รชวน​มา​ทําเมนู​ ตน​ตํารับ​ของ​เมนู​ยาม​ยาก​ของ​เรา​กัน​นะ​คะ​ มา​มานัน่
เอง​ รส​ริ​นท​รเอง​ก็​ทาน​บอย​อยู​นะ​คะ​ ชวง​สิน้​เดือน​ (แหะ​ๆ) มัน​ประหยัด​และ​อรอย​มาก​ๆเนอ​ะ วิธี​ทําก็​งาย​มากม​าก แค
ฉีก​ซอง​ ใส​มา​มาใส​ชาม​ และ​เท​เครื่อง​ปรุง​ เท​น้ํารอน​ รอ​สาม​นา​ที​ โอ​โห น้ําลาย​สอ​รอ​เลย​ อรอย​ใหญ​ อรอย​โต​เชียว​คะ

แต​เพื่อน​ๆ ทราบ​หรือ​ไม​คะ​วา​ ถา​เรา​มี​งบ​เพิ่ม​สัก​หนอย​ มี​เวลา​เพิ่ม​อีก​นิด​ เรา​ก็​สามารถ​ทําเมนู​ตน​ตํารับ​กัน​สบาย​ๆ
เลย​ละ​คะ​ แชร​เก็บ​สูตร​กัน​ไว​เลย​นะ​คะ​ เดือน​หน า​ตน​เดือน​เจอ​กัน​คะ​ รับรอง​อรอย​ ได​คุณคา​ทาง​อาหาร​ครบ​ถวน​ และ
อิ่ม​อรอย​กัน​เหมือน​หน า​ซอง​เป ะๆ เละ​หละ​คะ​ พ​รอม​แลว​ มือ​ซาย​ควง​ตะ​หลิว​ มือขวา​ถือ​หมอ​ เตรียม​กาง​สูตร​ สาว​เทา
เขา​ครัว​กัน​เลย​คะ​ ไป​เลย

มา​มาตมยํากุง​ และ​ มา​มาตมยํากุง​น้ําขน
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มา​มาตมยํากุง​ และ​ มา​มาตมยํากุง​น้ําขน รส​ตมยํากุง​ของ​มา​มาน่ี​นะ​คะ​ เป็น​รส​ยอด​นิยม​อันดับ​แรก​ๆ ใน​ใจ​เลย​คะ​
ดวย​รสชาติ​ที่​แซ​บจัดจา​น ​เปรีย้ว​ปริด้ ทาน​เป็น​บะหมี่​ก็​ได​ ทาน​เป็น​ยําก็​ดี​ ผัด​แหง​ก็​ได​ รส​น้ี​สารพัด​ประโยชน​สุด​ๆ วัน
น้ี​รส​ริ​นท​รจะ​พา​มา​ทําตม​ยํา กุง​นะ​คะ​ สูตร​น้ี​ทําได​ทัง้​น้ําใส​ และ​น้ําขน​ ขอดี​ของ​ตม​ยํา ที่​ทําสดๆ​ คือ​กลิ่น​เครื่อง​สมุน
ไพร​ ของ​ตมยําเดน​ชัด​มาก​ ทาน​กับ​กุง​ เสริม​คุณคา​ทาง​โภชนาการ​ดวย​กุง​ จะ​แซ​บซี้​ดซาดแบบ​ ตม​ยํา หรือ​ แซ​บน
วลๆแบบ​ตมยํากุง​ตม​ยํา สูตร​ไหน​ก็​ฟินคะ

สูตร​ซุป​ตม​ยํากุง

น้ําสะ​อาด 5 ลิต​ร

เปลือก​หัว​กุง 1000 กรัม

ราก​ผัก​ชี 30 กรัม

ขา 100 กรัม

ตะ​ไค​ร 100 กรัม

น้ําพริก​เผา 100 กรัม

ใบ​มะ​กรู​ด 10 กรัม

วิธี​ทําน้ําซุป

บุบ​ราก​ผัก​ชี​ ขา​ ตะ​ไคร​ ใบ​มะกรูด​เขา​ดวย​กัน​จน​มี​กลิ่น​หอม​ ใส​น้ํามะนาว​ลง​ไป​เล็ก​น อย​เพื่อ​ไม​ให​ดํา1.
นําน้ําสะอาด​ขึ้น​ตัง้​ไฟ​กลาง​พรอม​หัว​กุง​ รอ​จน​เดือด​ขัน้​ตอน​น้ี​หาม​คน​เพราะ​จะ​ทําให​ซุป​คาว2.
ใส​เครื่อง​ ราก​ผัก​ชี​ ขา​ ตะ​ไคร​ ใบ​มะกรูด​ที่​เตรียม​ไว​ ตัง้​ไฟ​ตอ​จน​ได​กลิ่น​หอม​สมุน​ไพ​รสด3.
เมื่อ​น้ําซุป​เขา​ที่​แลว​ กรอง​กาก​ออก​ แลว​ละลาย​น้ําพริก​เผา​ใน​ซุป4.
เวลา​เสริฟ​ให​นําซุป​มา​ปรุง​กับ​เครื่อง​ตมยําตอ​ไป5.



สวน​ประกอบ​เครื่อง​ตม​ยํา (สําหรับ​ 1 ที่​)

เสน​กวยเตี๋ยว​ตางๆ 100 กรัม

กุง​แม​น้ํา 100 กรัม

เห็ด​ฟาง 50 กรัม

ขา​ฝาน​เป็น​แผ​น 3 กรัม

ตะไคร​ซอย 5 กรัม

ใบ​มะ​กรู​ด 2 ใบ

พริก​ขีห้นู​สวน​บุบ​ ตาม​ชอบ

น้ําปลา​ดี 30 กรัม

น้ํามะ​นาว 15 กรัม

น้ําซุป​ตม​ยํา 400 กรัม

น้ําพริก​เผา 20 กรัม

วิธี​ทําตม​ยํากุง

นําน้ําซุป​มา​ตัง้​ให​เดือด​ใส​กุง​แมน้ําที่​เต​รี​ยม​ไว1.
ใส​เห็ด​ฟาง​ ขา​ ตะไคร​ พ​ริก​ขี้​หนู2.
เมื่อ​กุง​และ​เห็ด​สุก​ดี​แลว​ ปิด​ไฟ​ ใส​ใบ​มะกรูด​ พ​ริก​เผ3.
ปรุง​รส​ดวย​ น้ําปลา​ น้ํามะ​นาว​ ตัก​พรอม​เส​ริฟ4.

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร

เมื่อ​ทําตมยําน้ําขน​ ให​ใส​นม​จืด​ (สําหรับ​ทําเครื่อง​ดื่ม​) และ​เพิ่ม​พริก​เผา​ (แนะนําของ​ ฉัว่ ฮะ​ เส็ง​) โรย​ดวย​ผักชี​ใบ
เลื่อย​ซอย​ จะ​นุม​นวล​แต​ดุ​ดัน​ หอม​หวล กลมกลอม​สุด​ๆ ไป​เลย​ละ​คะ

มา​มาหมู​สับ



มา​มารส​หมู​สับ เน่ี​ยนะ​คะ​ สุด​ยอด​ของ​อรอย​ ดวย​รสชาติ​คุน​เคย​ ดวย​น้ํามัน​หอม​เจียว​ที่​หอม​ชัดเจน​เป็น​เอก​ลักษณ​
หอม​หมู​สับ​ลง​ตัว​ ออกลูก​เค็ม​พอ​ดี​ เรียก​วา​ใส​น้ํารอน​ก็​น้ําลาย​ไหล​รอ​ ได​เลย​คะ​ จะ​กิน​เป็น​แบบ​น้ํา หรือ​ผัด​แหง​ หรือ
ยํา ก็​ไม​เคย​ทําให​ผิด​หวัง​ แต​สูตร​กวยเตี๋ยว​น้ําซุป​ของ​รส​ริ​นท​ร จะ​นําเสนอ​ซุป​ใสๆ​ หอม​น้ําตม​กระดูก​หมู​ กิน​ซด​เช็งๆ
คลอง​คอ​ แต​จะ​หอม​จาก​น้ํามัน​หอม​เจียว​ และ​หมู​สับ​หมัก​กับ​สาม​เกลอ​ ทําเร็ว​รับ​ประทาน​งาย​ไม​แพ​กัน​คะ​ แต​คุณคา
ทาง​อาหาร​มากกวา​กัน​เยอะ​คะ

สูต​รกวยเตี๋ยว​หมู​สับ​น้ําใส

น้ําสะ​อาด 5 ลิต​ร

หมู​สับ 1000 กรัม

เสน​กวยเตี๋ยว​ตางๆ 1000 กรัม

กระ​ดู​กหมู 1000 กรัม

ราก​ผัก​ชี 5 ราก

พริก​ไทย 2 ชอน​ชา

กระ​เที​ยม 3 หัว

น้ําตาล​กร​วด 100 กรัม

เก​ลือ 1 ชอน​ชา

ซีอิว๊​ขาว 3 ชอน​โตะ

ซอส​ฝา​เขียว 3 ชอน​โตะ

หอมแดง​ซอย 3 ชอน​โตะ

น้ํามัน​สําหรับ​เจี​ยว 1 ถวย



ผัก​ชี​ ตน​หอม​ซอย​ (สําหรับ​โรย​หน า​)

วิธี​ทํากวยเตี๋ยว​หมู​สับ​น้ําใส

โขลก​สาม​เกลอ​ ราก​ผัก​ชี​ กระเทียม​ พ​ริก​ไทย​ ให​ละ​เอียด​ พัก​ไว1.
เอา​สาม​เกลอ​ที่​โขลก​ไว​ครึ่ง​หน่ึง​ ขยํากับ​หมู​สับ​ ปรุง​รส​ดวย​ซีอิว๊​ขาว​ให​พอ​ปะ​แล​ม หมัก​ไว​อยาง​น อยห​น่ึง2.
ชัวโมง
ตัง้​น้ํามัน​ลง​กระทะ​ไฟ​ออน​ เอา​หอม​ซอย​ที่​ซับ​จน​แหง​แลว​ลง​ไป​ คอยๆ​ทอด​ใจ​เย็นๆ​ พ​อเหลือง​ทอง​ตัก​ขึ้น​พัก3.
ไว
ใส​น้ําสะอาด​ลง​ไป​ใน​หมอ​ เปิด​ไฟ​กลาง​รอ​จน​น้ําเดือ​ด4.
ใส​กระดูก​หมู​ลง​ไป​เคี่ยว​ คอย​ชอน​ฟอง​ออก​ จะ​ทําให​น้ําซุป​ใส​ และ​ไม​คาว5.
ปรุง​รส​ดวย​เครื่อง​ปรุง​รส​ สาม​เกลอ​ น้ําตาล​กรวด​ เก​ลือ​ ซีอิว๊​ขาว​ ซอส​ฝา​เขียว​ ชิม​รส​ตาม​ชอบ6.
เคี่ยว​ไป​เรื่อย​ๆ จน​น้ํากระดูก​ละลาย​ใน​น้ําซุป​ ได​ซุป​หมู​ สําหรับ​กวยเตี๋​ยว7.
ตัง้​ไฟ​น้ําเดือด​พลา​น ​นําเสน​กวยเตี๋ยว​ลง​ไป​ลวก​ ตัก​ใส​ชาม8.
ตัก​หมู​สับ​หมัก​มา​ใน​กระ​ชอน​ ลง​ลวก​ใช​ตะเกียบ​คน​ให​หมู​แตก​เป็น​ชิน้​เล็กๆ​ พ​อสุ​กแลว​ตัก​ใส​ชาม9.
ตัก​น้ําซุป​ใส​ที่​เตรียม​ไว​ลง​ไป​ โรย​ดวย​หอม​เจียว​และ​ น้ํามัน​หอม​เจียว​ซัก​หน่ึง​ชอน​ชา​ โรย​หน า​ดวย​หอม​แดง​10.
และ​ผักชี​ซอย

มา​มาหมู​ตม​ยํา

มา​มาหมู​ตม​ยํา น่ี​คือ​ อรอย​แบบ​คุณ​พระคุณ​เจา​ เหมือน​สัง่​กวยเตี๋ยว​ตมยําปาก​ซอย​มา​เลย​ น้ําซุป​ก็​เปรีย้ว​จัด​จาน​ดี​
(แต​รส​ริ​นท​รก็​แอบ​ปรุง​เพิ่ม​ไป​นิด​คะ​ ชอบ​กิน​รส​จัด​) ได​รส​ชา​ติ​ หมู​และ​ถัว่​บาง​ๆ แต​น้ําซุป​ยัง​ไมสู​จะ​เขม​ขน​นัก​ แต​ก็
จัด​วา​อรอย​ดี​ที​เดียว​คะ​ แต​สูตร​ที่​รส​ริ​นท​รเสนอ​มา​ประ​กบ​ น่ี​คือ​ แซ​บจัดจา​น ​เปรีย้ว​จีด๊​จาดแบบ​สัง่​ได​คะ​ เรา​จะ​ยํานอก
ชาม​แลว​ราด​น้ําซุป​ลง​ไป​ใน​ชาม​กวยเตี๋ยว​เรา​ เครื่องเครา​เรา​จะ​จัด​เต็ม​ ราวกับ​ถูก​หวย​รางวัล​ที่​ หน่ึง​ก็​มิ​ปา​น ​เปิด​หมอ



เบิก​ทัพพี​มา​ หอม​รับ​ประทาน​ได​ทัง้​หมู​บาน​คะ

สูตร​น้ําซุป​กระดูก​กวยเตี๋ยว​หมู​ตม​ยํา

น้ําสะ​อาด 5 ลิต​ร

กระ​ดู​กหมู 1000 กรัม

ราก​ผัก​ชี 5 ราก

พริก​ไทย 1 ชอน​ชา

กระ​เที​ยม 2 หัว

น้ําตาล​กร​วด 100 กรัม

เก​ลือ 1 ชอน​ชา

กระ​เทียม​ดอง 2 หัว

วิธี​ทําน้ําซุป​กวยเตี๋ยว​หมู​ตม​ยํา

โขลก​สาม​เกลอ​ ราก​ผัก​ชี​ กระเทียม​ พ​ริก​ไทย​ ให​ละ​เอียด​ พัก​ไว1.
ใส​น้ําสะอาด​ลง​ไป​ใน​หมอ​ เปิด​ไฟ​กลาง​รอ​จน​น้ําเดือ​ด2.
ใส​กระดูก​หมู​ลง​ไป​เคี่ยว​ คอย​ชอน​ฟอง​ออก​ จะ​ทําให​น้ําซุป​ใส​ และ​ไม​คาว3.
ปรุง​รส​ดวย​เครื่อง​ปรุง​รส​ สาม​เกลอ​ น้ําตาล​กรวด​ เก​ลือ​ กระเทียม​ดอง​ ชิม​รส​ตาม​ชอบ4.
เคี่ยว​ไป​เรื่อย​ๆ จน​น้ํากระดูก​ละลาย​ใน​น้ําซุป​ ได​ซุป​หมู​ สําหรับ​กวยเตี๋ยว​ตม​ยํา5.

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มยํามะ​นาว

เสน​กวยเตี๋ยว​ตางๆ 1000 กรัม

น้ําซุป 0.5 ถวย

ตับ​ตมสุก​หัน่​ชิน้ 300 กรัม

ถัว่​งอก 500 กรัม

ลูก​ชิน้​หมู 500 กรัม

หมู​หมัก 500 กรัม

ปลา​เสน​ (ฮื่อ​กวย) 300 กรัม

หมู​สับ 500 กรัม

เกีย๊ว​กร​อบ​ (ตาม​ชอบ​)

สูตร​เครื่อง​ยํากวยเตี๋ยว​ตมยํามะ​นาว

ถัว่​ลิ​สง​ปน 1 ชอน​โตะ

น้ํามัน​กระ​เทียม​เจี​ยว 0.5 ชอน​โตะ

น้ําตาล​ทร​าย 1 ชอน​โตะ

พริก​ปน 1 ชอน​ชา

น้ําสม​พริก​ดอง 0.5 ชอน​โตะ

น้ําปลา 1 ชอน​โตะ

น้ํามะ​นาว 1

ตน​หอม​ซอย​ (ตาม​ชอบ​)

ผักชี​ซอย​ (ตาม​ชอบ​)

ตัง้​ฉา​ย (ตาม​ชอบ​)

วิธี​ทํากวยเตี๋ยว​ตมยํามะ​นาว​สด

หยิบ​เสน​กวยเตี๋ยว​ใส​ใน​ตะ​กรอ​ ลวก​ให​สุก​ ตัก​ใส​ใน​ชาม1.
หยิบ​หมู​สับ​ (ควร​หมัก​กอน​) มาก​สัก​หนอย​ และ​ลูก​ชิน้​ หมู​หมัก​ ฮื่อ​กวย ลวก​ให​สุก​ ใส​ลง​ชาม2.
ลวก​ถัว่​งอก​ ให​พอ​สุก​ ใส​ชาม3.
เตรียม​เครื่อง​ยํากวยเตี๋ยว​ โดย​ใส​แกว​ หรือ​ชาม​ยํา ตัก​เครื่อง​ยํากวยเตี๋ยว​ ถัว่​ลิสง​ปน​ พ​ริก​ปน​ น้ําตาล​มร​าย4.



น้ําสม​ น้ําปลา​ น้ํามะ​นาว​ ลง​ใน​แก​ว
ตัก​น้ําซุป​ลง​ใน​แกว​ สัก​ครึ่ง​กระบวย​ คน​ให​สวน​ผสม​ทัง้หมด​เขา​กัน​ เท​ลง​ใน​ชาม​กวยเตี๋​ยว5.
จัด​เสิรฟ​ โรย​ ตน​หอม​ ผักชี​ซอย​ ตังฉาย​(ต​ามชอบ​) และ​น้ํามัน​กระเทียม​เจียว​ ใส​เกีย๊ว​กรอบ​ลง​ไป​ดวย6.

มา​มาหมู​น้ําตก

มา​มาหมูน้ําตก รส​น้ี​รส​ริ​นท​รขอ​ตบมือ​ให​คน​คิด​รวน้ี​จริงๆ​คะ​ อรอย​ติดใจ​มาก​ น้ําซุป​เคา​เขม​ขน​ เหมือน​ไป​สัง่
กวยเตี๋ยว​หมูน้ําตก​จริงๆ​ น้ําซุป​มี​รส​เผ็ด​นิด​ๆ เค็ม​หนอย​ๆ ได​อารมณ​หมูน้ําตก​ รส​ริ​นท​รขอ​เอา​สูตร​ เต็ม​กวยเตี๋ยว
หมูน้ําตก​ สูตร​ทําขายตัว​จริง​เสียง​จริง​มา​ชน​คะ​ ไม​งัน้​จะ​ไม​สม​ศักดิศ์รี​ความ​อรอย​ของ​เขา​ ขอ​งัด​เอา​หมู​ตุน​ขัว้​ตับ​ ดึ๋งๆ
หนึบ​หนับ​เคีย้ว​มันส​ ลูก​ชิน้​หมู​แทๆ​ และ​ซุป​กวยเตี๋ยว​ขนๆ​ หอม​ๆ เครื่อง​เทศ​ ทัง้​ไทย​ และ​จีน​เลย​คะ​ อรอย​ลอง​ลอย​
แน​นอน​คะ

สูตร​หมู​ตุน​ กวยเตี๋ยว​หมู​น้ําตก

เน้ือ​หมู​สวน​ขัว้​ตับ 1000 กรัม

น้ําสตอก​หมู 1500 กรัม

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​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



มา​มาเป็ด​พะ​โล

มา​มาเป็ด​พะ​โล รส​น้ี​เป็น​รส​ที่​มี​มา​นา​น ​แต​เป็น​ตัว​เลือก​รอง​ๆ ของ​รส​ริ​นท​รคะ​ จุด​เดน​คือ​น้ําซุป​ หอม​เป็น​น้ําพะโล​ชัด
เจ​น ​และ​รสชาติ​เค็ม​ชัด​เจ​น ​เชน​เดียวกัน​คะ​ เป็น​บะหมี่​กึ่ง​สําเร็จรูป​รส​ที่​เรียก​วา​ ยี่หอ​อื่น​ไม​คอย​ทํามา​ทับ​ไลน​เขา​เทา
ไหร​ ถา​คิด​อยาก​ทาน​กวยเตี๋ยว​เป็ด​ แต​ทรัพย​จาง​หรือ​ ดึก​แลว​ก็​แกขัด​ได​ดี​ที​เดียว​คะ​ สูตร​กวยเตี๋ยว​เป็ด​พะ​โล​ ที่​รส​ริ
นท​รเอา​มา​ประ​กบ​ อาจ​จะ​ซับ​ซอน​เสีย​หนอย​นะ​คะ​ เรียก​วา​เป็น​เมนู​โชว​สกิลคะ​ เรียก​เสียง​ปรบ​มือ​ทา​ยาก​กัน​ไป​คะ​ แต
สูตร​น้ี​เป็นตน​ตํารับ​แตจิ๋ว​แทๆ​ นะ​คะ​ตรุษ​จี​น ​สารท​จีน​ก็​ไม​ตอง​ไป​สัง่​เป็ด​ที่ไหน​แลว​คะ​ ทําเอง​ได​สบาย​ๆ

สูตร​กวยเตี๋ยว​เป็ด

สูตร​น้ําซุป​กวยเตี๋ยว​เป็ด

อบ​เชย​ 4 4 แท​ง

โป ​ยกัก๊ 10 ดอก

ขา​หัน่​แวน 8 แวน

ลูก​ผัก​ชี​คัว่ 2 ชอน​ชา

ใบ​เตย 4 ใบ

เกา​กี้​ (ตาม​ชอบ​)

น้ําซุป​ไก​ (หรือ​น้ําสะ​อาด​) 10 ถวย

ซีอิว๊​ดํา 2 ชอน​โตะ

น้ํามัน​หอย 4 ชอน​โตะ

ซีอิว๊​ขาว 4 ชอน​โตะ



น้ําตาล​ป๊ีบ 4 ชอน​โตะ

วิธี​ทําน้ําซุป​กวยเตี๋ยว​เป็ด

คัว่​อบ​เชย​ โป ​ยกัก๊​ ลูก​ผัก​ชี​ ดวย​ไฟ​ออน​จน​มี​กลิ่น​หอม​ ใส​ถุง​ผา​พัก​ไว1.
ใส​น้ําซุป​ตัง้​ไฟ​กลาง​ ใส​ถุง​เครื่อง​เทศ​ เครื่อง​ปรุง​รส​ทัง้หมด​ลง​ไป​ เคี่ยว​จน​น้ําซุป​เขา​กัน​ดี​หอม​หวา​น2.

สูตร​เป็ด​พะ​โล

เป็ด​ทัง้​ตัว​ทําความ​สะ​อาด 1 ตัว

ซีอิว๊​ดําหวา​น ​(สูตร​1) 4 ชอน​โตะ

เก​ลือ 1 ชอน​โตะ

ผง​พะ​โล 1 ชอน​โตะ

น้ํามัน 3 ชอน​โตะ

หัว​หอม 4 หัว

กระ​เที​ยม 7 กลี​บ

อบ​เชย 1 แท​ง

ขิง​หัน่​แวน 5 แวน

ขา​หัน่​แวน 5 แวน

ผัก​ชี​ (สําหรับ​แตง​หน า​)

เครื่อง​ปรุง​รส​เป็ด​พะ​โล

น้ําตาล​ทร​าย 5 ชอน​โตะ

ซีอิว๊​ขาว 5 ชอน​โตะ

ซีอิว๊​ดํา 2 ชอน​โตะ

น้ําสะ​อาด 2 ลิต​ร

ใบ​กระ​วาน 3 ใบ

เปลือก​สม​แห​ง 3 แผ​น

วิธี​ทําเป็ด​พะ​โล

ให​เตรียม​เป็ด​ 1 วัน​กอน​ทํากร​ตุน​, ทา​เป็ด​ทัง้​ตัว​ดวย​ซีอิว๊​ดํา เก​ลือ​ ปละ​ผง​พะโล​ให​ทัว่1.
พัก​เป็ด​และ​ตากลม​ให​แหง​ทิง้​ไว​ 1 คืน​หรือ​ แช​ไว​ใน​ตู​เย็น2.
ตัง้​น้ํามัน​ดวย​ไฟ​กลาง​ ใส​หัว​หอม​ และ​กระเทียม​ 2​-3​ นาที​ให​มี​กลิ่น​หอม​ ใส​อบ​เชย​ ขิง​ ขา​ ลง​ไป​ทอด​จน3.



กระทัง่​ได​น้ํามัน​ที่​มี​กลิ่น​หอม​สมุน​ไพร
เอา​เป็ด​ลง​ใน​หมอ​ตม​ โดย​เอา​ฝ่ัง​อก​เป็ด​ขึ้น​มา​ เท​น้ําให​มิด​เป็ด​ ใส​เครื่อง​ปรุง​เป็ด​พะโล​ลง​ตุน​เป็ด​ ประมาณ4.
ชัว่โมง​ครึ่ง​ จน​กระทัง่​เป็ด​สุก​และ​นุม​ดี
เมื่อ​เป็ด​สุก​ดีแลว​เอา​ออก​จาก​น้ําพะ​โล​ ผึ่ง​ไว​ให​แหง​ สับ​หรือ​หัน่​ชิน้​พัก​ไว5.

เครื่อง​กวยเตี๋ยว​เป็ด

เสน​กวย (เสน​เล็ก​ เสน​ใหญ​ เสน​หมี่​ บะหมี​ตาม​ชอบ​)1.
ถัว่งอก​เด็ด​หาง2.
 เป็ด​พะ​โล​ (หัน่​ชิน้​ตาม​ชอบ​)3.
เลือด​ ตับ​ กึ๋น​ (ตุน​ใน​น้ําซุป​เป็ด​ ตาม​ชอบ​)4.
พริก​ไทย​ (สําหรับ​โรย​แตง​หน า​)5.
กระเทียม​เจียว​ (สําหรับ​โรย​แตง​หน า​)6.
ตน​หอม​ ผักชี​ซอย​ (สําหรับ​โรย​แตง​หน า​)7.

วิธี​ทํากวยเตี๋ยว​เป็ด

ลวก​เสน​กวยเตี๋ยว​ ตาม​ดวย​ถัว่งอก​ลง​ชาม1.
จัด​เป็ด​หัน่​ชิน้​ ลง​ไป​ใน​ชาม​ให​สวย​งาม​ ตาม​ดวย​เลือด​ เครื่อง​ใน2.
จาก​นัน้​โรย​ กระเทียม​เจียว​ พ​ริก​ไทย​ ตน​หอม​ราก​ผัก​ชี​ ตาม​ชอบ3.
ตัก​น้ําซุป​หน่ึง​กระบวย​รอนๆ​ ราด​บน​กวยเตี๋ยว​เป็ด4.

มา​มาเย็นตาโฟ​หมอ​ไฟ



มา​มาเย็นตาโฟ​ตมยําหมอ​ไฟ อะหู​ยหน าตา​ซอง​สีชมพู​นา​รัก​ พ​อลิง​ชิม​ที่ไหน​ได​ รสชาติ​เขม​ขน​ ตบ​จูบ​เผ็ด​ ตาง​จาก
รูป​ลักษณ​มาก​ ได​รส​และ​กลิ่น​ของ​เย็น​ตา​โฟ ชัดเจน​แต​ แตก​ตาง​ออก​ไป​จาก​ ราน​กวยเตี๋ยว​เย็นตาโฟ​ที่​เรา​ทาน​กัน​ขาง
ทาง​คะ​ สูตร​ที่​จะ​มา​ประกบ​คือ​ กวยเตี๋ยว​เย็น​ตา​โฟ ราน​อรอย​ที่​ทําซอส​เอง​คะ​ ปลอดภัย​ไร​สี​แน​นอ​น ​อรอย​ดวย​เครื่อง
แนน​ๆ ผัก​บุง​กร​อบๆ​ เตาหูยี้​หอม​ๆ ลอง​ทําทาน​กัน​ดู​นะ​คะ​ ใครๆ​ก็​ทําได​ไม​ยาก​อยาง​ที่​คิด​คะ

สูตร​น้ําซุป​เย็น​ตา​โฟ

น้ําสตอก​หมู 5 ถวย

ราก​ผัก​ชี 5 ราก

หัว​ไช​เทา 1 หัว

เก​ลือ 1 ชอน​ชา

สูตร​น้ําซอส​เย็น​ตา​โฟ

เตาหูยี้​แดง 3 กอ​น

กระ​เที​ยม 2 กลี​บ

ราก​ผัก​ชี 1 ราก

น้ําสม​สาย​ชู 2 ชอน​โตะ

น้ําตาล​ทร​าย 3 ชอน​โตะ

เก​ลือ 0.5 ชอน​ชา

เครื่อง​เย็น​ตา​โฟ

ผัก​บุง​ไทย​ 2​ ถวย 1 ถวย

เสน​ใหญ​ 400 กรัม 200 กรัม

ปลาหมึก​กร​อบ​ 8 ชิน้ 4 ชิน้

เลือด​หมู​กอ​น ​8 ชิน้ 4 ชิน้

ลูก​ชิน้​ปลา​ 8 ลูก 4 ลุก

เกีย๊ว​ปลา​ 8 ตัว 4 ตัว

เตาหู​พวง​ทอด​ 8 ชิน้ 4 ชิน้

เกีย๊ว​ทอด​กร​อบ​ 8 ชิน้ 4 ชิน้

พริก​น้ําสม​เย็น​ตา​โฟ

พริก​สด 7 เม็ด

กระ​เที​ยม 5 กลี​บ



เก​ลือ 2 ชอน​ชา

น้ําสม​สาย​ชู 0.5 ถวย

วิธี​ทําเย็น​ตา​โฟ

นําน้ําสะ​อาด​ หรือ​สตอก​หมู​ ตัง้​ไฟ​กลาง​ ใส​หัว​ไช​เทา​หัน่​แวน​ ราก​ผัก​ชี​ กระเทียม​บด​ลง​ไป​เคี่ยว​ จะ​ได​น้ําซุป1.
ใส
วิธี​ทําซอส​เย็น​ตา​โฟ น้ําสวน​ผสม​ซอส​เย็นตาโฟ​ไป​ป่ัน​ให​ละเอียด​เนีย​น ​เสร็จ​แลว​พัก​ไว2.
วิธี​ทําพริก​น้ําสม​ เอา​สวน​ผสม​ลง​ไป​ป่ัน​พอ​แหลก​ ไม​ตอง​ละเอียด​มา​เสร็จ​แลว​พัก​ไว3.
ลวก​เสน​ใหญ​ใน​น้ําเดือด​ พ​อใกล​สุก​แลว​หยิบ​ผัก​บุง​ลง​ไป​ลวก​ดวย​ ใส​ชาม​ไว4.
ลวก​ปลาหมึก​กร​อบ​ เลือด​หมู​ ลูก​ชิน้​ปลา​ เกีย๊ว​ปลา​ ใส​ชาม5.
ตัก​ซอส​เย็นตาโฟ​ใส​ หาก​ชอบ​รสชาติ​จัด​จาน​ใส​พริก​น้ําสม6.
ตัก​น้ําซุป​รอนๆ​ราด​ ใส​เตาหู​ทอด​ และ​เกีย๊ว​กรอบ​ พ​รอม​เสิรฟ​รอนๆ7.

มา​มาแกง​เขียว​หวา​น

มา​มาแกง​เขียว​หวาน​ไก​ รส​น้ี​ของ​มา​มาน​ะคะ​ นุ​ามน​วลกลม​กลอม​ ไม​เผ็ด​หอม​เครื่อง​แกง​กําลัง​ดี​คะ​ เป็น​อีก​รส​รอง​ๆ
ที่​รส​ริ​นท​รชอบ​นะ​คะ​ รสชาติ​อาจ​จะ​ไม​ได​เขม​ขน​จัดจา​น ​แบบ​แกง​เขียว​หวาน​ที่​เรา​ทาน​กับ​ขนมจีน​แทๆ​ แต​เรียก​วา
พอก​ลอ​มก​ลม​ แกง​เขียว​หวาน​เวลา​ที่​อยาก​ทาน​ได​เลิศ​ที​เดียว​คะ​ สูตร​แกง​เขียว​หวาน​ที่​รส​ริ​นท​รจะ​นําเสนอ​นะ​คะ​ เป็น
แกง​เขียว​หวาน​ตํารับ​ โบราณ​แทๆ​ คะ​รสชาติ​หอม​หวาน​ดวย​เครื่อง​แกง​โขลก​ กะทิ​สดๆ​ รสชาติ​จะ​เขม​ขน​จัดจา​น ​หอม
จน​ลืม​แกง​ถุง​ไป​ได​เลย​คะ​ ลอง​ทําดู​ ทําบุญ​ หรือ​ทําบุญ​เลีย้ง​พระ​คราว​หน า​ โชว​ฝีมือ​ได​เลย​คะ​ ทําไม​ยาก​แต​อรอย​โอ
ฬาร



สูตร​เครื่อง​แกง​แกง​เขียว​หวา​น

ลูก​ผัก​ชี 1 ชอน​โตะ

ยี่​หรา 1 ชอน​ชา

ขมิน้​ผง 0.5 ชอน​ชา

พริก​ไทย​ขาว​เม็ด 5 เม็ด

พริก​ขีห้นู​สวน​สี​เขียว 30 เม็ด

เก​ลือ​ปน 1 ชอน​ชา

ขา​แก​หัน่​ละ​เอี​ยด 1 ชอน​ชา

ตะไคร​ซอย 1 ชอน​โตะ

ผิว​มะกรูด​หัน่​ละ​เอี​ยด 1 ชอน​ชา

ราก​ผักชี​ซอย 1.5 ชอน​ชา

กระ​เทียม​สับ 4 กลี​บ

หอมแดง​ซอย 2 หัว

กะ​ปิ 1.5 ชอน​ชา

วิธี​ทําเครื่อง​แกง​เขียว​หวา​น

คัว่​ลูก​ผัก​ชี​ ยี่หรา​ และ​พริก​ไทย​ ให​หอม​ กอน​นํามา​โขลก​ให​ละ​เอี​ยด1.
หอ​กะปิ​เคย​ดี​ ดวย​ใบ​ตอง​ ป้ิง​จน​หอม​กอน​นํามา​โขลก​กับ​เครื่อง​แกง2.
นําเครื่อง​แกง​ที่​เตรียม​ไว​มา​โขลก​ให​ละเอียด​ให​เครื่อง​แกง​เนียน​เป็น​เน้ือ​เดียว​กัน3.

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร

ถา​เครื่อง​แกง​สี​เขียว​ไม​พอ​สามารถ​ใส​ใบ​พริก​ได​เล็ก​น อย​เพื่อ​เพิ่ม​สี​แกง​ให​สวย​งาม
บาง​ตํารา​สามารถ​ใส​ใบ​กะเพรา​ลง​ไป​โขลก​เล็ก​น อย​ได​เพื่อ​เพิ่ม​กลิ่น​และ​สี​ ผิว​มะกรูด​ตอง​ฝาน​ไม​ให​มี​เน้ือ​สี
ขาว​ติด​เพราะ​จะ​ทําให​แกง​ขม

สวน​ประกอบ​แกง​เขียว​หวา​น

น้ํามัน​พืช 3 ชอน​ชา

เครื่อง​แกง​เขียว​หวา​น 4 ชอน​โตะ

กะ​ทิ 3 ถวย

เน้ือ​ไก​สับ 500 กรัม

น้ําปลา​ดี 3 ชอน​โตะ

น้ําตาล​ป๊ีบ 2 ชอน​โตะ

มะเขือ​เปา​ะ 10 ลูก



มะเขือ​พวง​ ตาม​ชอบ

พริก​ชีฟ้ า​แดง​ซอย 5 เม็ด

ใบ​โหร​ะพา 2 หยิบ​มือ

ใบ​มะ​กรูด​ฉีก 3 ใบ

วิธี​ทําแกง​เขียว​หวา​น

เคี่ยว​หาง​กะทิ​กับ​เน้ือ​สัตว​ให​เป่ือย​ (ถา​เน้ือ​สัตว​ประเภท​หมู​ หรือ​ เน้ือ​ ยกเวน​ไก​ ไม​ตอง​เคี่ยว​ใน​หาง​กะทิ​)1.
นําเครื่อง​แกง​มา​ผัด​กับ​น้ํามัน​ให​หอม​เขา​กัน​คอยๆ​ หยอด​หัว​กระ​ทิจน​แตกมัน​ลอย​หน า​เล็ก​น อย2.
ผัด​จน​เครื่อง​แกง​หอม​และ​สุก​จะ​ไม​ทําให​แกง​มี​รส​ปรา​ (ถา​ทําแกง​เขียว​หวาน​ไก​ให​ใส​ไก​ลง​ไป​รวน​กับ​เครื่อง3.
แกง​ใน​ขัน้​ตอน​น้ี​)
นําเครื่อง​แกง​ผัด​ที่​ไดที่​แลว​ลง​ใน​หมอ​หาง​กะทิ​และ​เน้ือ​สัต​ว4.
เมื่อ​ทุก​อยาง​เขา​กัน​ดีแลว​ใส​ผัก​และ​มะเขือ​เปราะ​และ​มะ​เขือ​พวง5.
ปรุง​รส​ดวย​น้ําปลา​ดี​ และ​น้ําตาล​ปีบ​เล็ก​น อย​ให​มี​รส​หวา​น ​มัน​หอม​กลม​กลอม​ ไม​ควร​มี​รส​ใด​รส​หน่ึง​แหลม​ออ6.
กมา
ใส​พริก​ชีฟ้ า​ที่​หัน่​แฉ​ลบ​ และ​ใบ​โหระพา​ และ​ใบ​มะกรูด​ปิด​ไฟ​ทัน​ที7.
จัด​เสริฟ​ลง​ชาม​ สามารถ​ทาน​ได​กับ​ขนม​จีน​, ขาว​สวย​รอนๆ​ หรือ​แป ง​โรตี​ก็​เขา​กัน8.

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร

เพื่อ​ป องกัน​แกง​เขียว​หวาน​มี​สี​ดําลง​เมื่อ​ทิง้​ไว​ให​ใส​ผง​ขมิน้​ลง​ไป​เวลา​ผัด​เครื่อง​แกง​เล็ก​น อย​เพื่อ​ดึง​สี​ให​เขียว
เหลือง​ดู​นา​รับ​ประ​ทาน
มะเขือ​เปาะ​และ​มะเขือ​พวง​เมื่อ​หัน่​และ​โดน​อากาศ​จะ​มี​สี​ดําทําให​แกง​มี​สี​คลํ้าไม​สวย
เมื่อ​หัน่​เสร็จ​ควร​แช​ดวย​น้ําผสม​น้ําเกลือ​เพื่อ​ป องกัน​มะเขือ​ดํา และ​ทําให​แกง​ไม​เปลี่ยน​สี

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

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


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.rosalynth.com/home/

