
8 รสมามา ตนแบบทําอยางนี้น่ีเองงายเวอเวอร

8 รสมามา ตนแบบทําอยางนี้น่ีเองงายเวอร

8 รสมามา ตนแบบทําอยางน้ีน่ีเอง วันน้ีรสรินทรชวนมาทําเมนู ตนตํารับของเมนูยามยากของเรากันนะคะ มามานัน่
เอง รสรินทรเองก็ทานบอยอยูนะคะ ชวงสิน้เดือน (แหะๆ) มันประหยัดและอรอยมากๆเนอะ วิธีทําก็งายมากมาก แค
ฉีกซอง ใสมามาใสชาม และเทเครื่องปรุง เทน้ํารอน รอสามนาที โอโห น้ําลายสอรอเลย อรอยใหญ อรอยโตเชียวคะ

แตเพื่อนๆ ทราบหรือไมคะวา ถาเรามีงบเพิ่มสักหนอย มีเวลาเพิ่มอีกนิด เราก็สามารถทําเมนูตนตํารับกันสบายๆ
เลยละคะ แชรเก็บสูตรกันไวเลยนะคะ เดือนหน าตนเดือนเจอกันคะ รับรองอรอย ไดคุณคาทางอาหารครบถวน และ
อิ่มอรอยกันเหมือนหน าซองเป ะๆ เละหละคะ พรอมแลว มือซายควงตะหลิว มือขวาถือหมอ เตรียมกางสูตร สาวเทา
เขาครัวกันเลยคะ ไปเลย

มามาตมยํากุง และ มามาตมยํากุงน้ําขน
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มามาตมยํากุง และ มามาตมยํากุงน้ําขน รสตมยํากุงของมามาน่ีนะคะ เป็นรสยอดนิยมอันดับแรกๆ ในใจเลยคะ
ดวยรสชาติที่แซบจัดจาน เปรีย้วปริด้ ทานเป็นบะหมี่ก็ได ทานเป็นยําก็ดี ผัดแหงก็ได รสน้ีสารพัดประโยชนสุดๆ วัน
น้ีรสรินทรจะพามาทําตมยํา กุงนะคะ สูตรน้ีทําไดทัง้น้ําใส และน้ําขน ขอดีของตมยํา ที่ทําสดๆ คือกลิ่นเครื่องสมุน
ไพร ของตมยําเดนชัดมาก ทานกับกุง เสริมคุณคาทางโภชนาการดวยกุง จะแซบซี้ดซาดแบบ ตมยํา หรือ แซบน
วลๆแบบตมยํากุงตมยํา สูตรไหนก็ฟินคะ

สูตรซุปตมยํากุง

น้ําสะอาด 5 ลิตร

เปลือกหัวกุง 1000 กรัม

รากผักชี 30 กรัม

ขา 100 กรัม

ตะไคร 100 กรัม

น้ําพริกเผา 100 กรัม

ใบมะกรูด 10 กรัม

วิธีทําน้ําซุป

บุบรากผักชี ขา ตะไคร ใบมะกรูดเขาดวยกันจนมีกลิ่นหอม ใสน้ํามะนาวลงไปเล็กน อยเพื่อไมใหดํา1.
นําน้ําสะอาดขึ้นตัง้ไฟกลางพรอมหัวกุง รอจนเดือดขัน้ตอนน้ีหามคนเพราะจะทําใหซุปคาว2.
ใสเครื่อง รากผักชี ขา ตะไคร ใบมะกรูดที่เตรียมไว ตัง้ไฟตอจนไดกลิ่นหอมสมุนไพรสด3.
เมื่อน้ําซุปเขาที่แลว กรองกากออก แลวละลายน้ําพริกเผาในซุป4.
เวลาเสริฟใหนําซุปมาปรุงกับเครื่องตมยําตอไป5.



สวนประกอบเครื่องตมยํา (สําหรับ 1 ที่)

เสนกวยเตี๋ยวตางๆ 100 กรัม

กุงแมน้ํา 100 กรัม

เห็ดฟาง 50 กรัม

ขาฝานเป็นแผน 3 กรัม

ตะไครซอย 5 กรัม

ใบมะกรูด 2 ใบ

พริกขีห้นูสวนบุบ ตามชอบ

น้ําปลาดี 30 กรัม

น้ํามะนาว 15 กรัม

น้ําซุปตมยํา 400 กรัม

น้ําพริกเผา 20 กรัม

วิธีทําตมยํากุง

นําน้ําซุปมาตัง้ใหเดือดใสกุงแมน้ําที่เตรียมไว1.
ใสเห็ดฟาง ขา ตะไคร พริกขี้หนู2.
เมื่อกุงและเห็ดสุกดีแลว ปิดไฟ ใสใบมะกรูด พริกเผ3.
ปรุงรสดวย น้ําปลา น้ํามะนาว ตักพรอมเสริฟ4.

เคล็ดลับรสรินทร

เมื่อทําตมยําน้ําขน ใหใสนมจืด (สําหรับทําเครื่องดื่ม) และเพิ่มพริกเผา (แนะนําของ ฉัว่ ฮะ เส็ง) โรยดวยผักชีใบ
เลื่อยซอย จะนุมนวลแตดุดัน หอมหวล กลมกลอมสุดๆ ไปเลยละคะ

มามาหมูสับ



มามารสหมูสับ เน่ียนะคะ สุดยอดของอรอย ดวยรสชาติคุนเคย ดวยน้ํามันหอมเจียวที่หอมชัดเจนเป็นเอกลักษณ
หอมหมูสับลงตัว ออกลูกเค็มพอดี เรียกวาใสน้ํารอนก็น้ําลายไหลรอ ไดเลยคะ จะกินเป็นแบบน้ํา หรือผัดแหง หรือ
ยํา ก็ไมเคยทําใหผิดหวัง แตสูตรกวยเตี๋ยวน้ําซุปของรสรินทร จะนําเสนอซุปใสๆ หอมน้ําตมกระดูกหมู กินซดเช็งๆ
คลองคอ แตจะหอมจากน้ํามันหอมเจียว และหมูสับหมักกับสามเกลอ ทําเร็วรับประทานงายไมแพกันคะ แตคุณคา
ทางอาหารมากกวากันเยอะคะ

สูตรกวยเตี๋ยวหมูสับน้ําใส

น้ําสะอาด 5 ลิตร

หมูสับ 1000 กรัม

เสนกวยเตี๋ยวตางๆ 1000 กรัม

กระดูกหมู 1000 กรัม

รากผักชี 5 ราก

พริกไทย 2 ชอนชา

กระเทียม 3 หัว

น้ําตาลกรวด 100 กรัม

เกลือ 1 ชอนชา

ซีอิว๊ขาว 3 ชอนโตะ

ซอสฝาเขียว 3 ชอนโตะ

หอมแดงซอย 3 ชอนโตะ

น้ํามันสําหรับเจียว 1 ถวย



ผักชี ตนหอมซอย (สําหรับโรยหน า)

วิธีทํากวยเตี๋ยวหมูสับน้ําใส

โขลกสามเกลอ รากผักชี กระเทียม พริกไทย ใหละเอียด พักไว1.
เอาสามเกลอที่โขลกไวครึ่งหน่ึง ขยํากับหมูสับ ปรุงรสดวยซีอิว๊ขาวใหพอปะแลม หมักไวอยางน อยหน่ึง2.
ชัวโมง
ตัง้น้ํามันลงกระทะไฟออน เอาหอมซอยที่ซับจนแหงแลวลงไป คอยๆทอดใจเย็นๆ พอเหลืองทองตักขึ้นพัก3.
ไว
ใสน้ําสะอาดลงไปในหมอ เปิดไฟกลางรอจนน้ําเดือด4.
ใสกระดูกหมูลงไปเคี่ยว คอยชอนฟองออก จะทําใหน้ําซุปใส และไมคาว5.
ปรุงรสดวยเครื่องปรุงรส สามเกลอ น้ําตาลกรวด เกลือ ซีอิว๊ขาว ซอสฝาเขียว ชิมรสตามชอบ6.
เคี่ยวไปเรื่อยๆ จนน้ํากระดูกละลายในน้ําซุป ไดซุปหมู สําหรับกวยเตี๋ยว7.
ตัง้ไฟน้ําเดือดพลาน นําเสนกวยเตี๋ยวลงไปลวก ตักใสชาม8.
ตักหมูสับหมักมาในกระชอน ลงลวกใชตะเกียบคนใหหมูแตกเป็นชิน้เล็กๆ พอสุกแลวตักใสชาม9.
ตักน้ําซุปใสที่เตรียมไวลงไป โรยดวยหอมเจียวและ น้ํามันหอมเจียวซักหน่ึงชอนชา โรยหน าดวยหอมแดง10.
และผักชีซอย

มามาหมูตมยํา

มามาหมูตมยํา น่ีคือ อรอยแบบคุณพระคุณเจา เหมือนสัง่กวยเตี๋ยวตมยําปากซอยมาเลย น้ําซุปก็เปรีย้วจัดจานดี
(แตรสรินทรก็แอบปรุงเพิ่มไปนิดคะ ชอบกินรสจัด) ไดรสชาติ หมูและถัว่บางๆ แตน้ําซุปยังไมสูจะเขมขนนัก แตก็
จัดวาอรอยดีทีเดียวคะ แตสูตรที่รสรินทรเสนอมาประกบ น่ีคือ แซบจัดจาน เปรีย้วจีด๊จาดแบบสัง่ไดคะ เราจะยํานอก
ชามแลวราดน้ําซุปลงไปในชามกวยเตี๋ยวเรา เครื่องเคราเราจะจัดเต็ม ราวกับถูกหวยรางวัลที่ หน่ึงก็มิปาน เปิดหมอ



เบิกทัพพีมา หอมรับประทานไดทัง้หมูบานคะ

สูตรน้ําซุปกระดูกกวยเตี๋ยวหมูตมยํา

น้ําสะอาด 5 ลิตร

กระดูกหมู 1000 กรัม

รากผักชี 5 ราก

พริกไทย 1 ชอนชา

กระเทียม 2 หัว

น้ําตาลกรวด 100 กรัม

เกลือ 1 ชอนชา

กระเทียมดอง 2 หัว

วิธีทําน้ําซุปกวยเตี๋ยวหมูตมยํา

โขลกสามเกลอ รากผักชี กระเทียม พริกไทย ใหละเอียด พักไว1.
ใสน้ําสะอาดลงไปในหมอ เปิดไฟกลางรอจนน้ําเดือด2.
ใสกระดูกหมูลงไปเคี่ยว คอยชอนฟองออก จะทําใหน้ําซุปใส และไมคาว3.
ปรุงรสดวยเครื่องปรุงรส สามเกลอ น้ําตาลกรวด เกลือ กระเทียมดอง ชิมรสตามชอบ4.
เคี่ยวไปเรื่อยๆ จนน้ํากระดูกละลายในน้ําซุป ไดซุปหมู สําหรับกวยเตี๋ยวตมยํา5.

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.

สูตรกวยเตี๋ยวหมูตมยํามะนาว

เสนกวยเตี๋ยวตางๆ 1000 กรัม

น้ําซุป 0.5 ถวย

ตับตมสุกหัน่ชิน้ 300 กรัม

ถัว่งอก 500 กรัม

ลูกชิน้หมู 500 กรัม

หมูหมัก 500 กรัม

ปลาเสน (ฮื่อกวย) 300 กรัม

หมูสับ 500 กรัม

เกีย๊วกรอบ (ตามชอบ)

สูตรเครื่องยํากวยเตี๋ยวตมยํามะนาว

ถัว่ลิสงปน 1 ชอนโตะ

น้ํามันกระเทียมเจียว 0.5 ชอนโตะ

น้ําตาลทราย 1 ชอนโตะ

พริกปน 1 ชอนชา

น้ําสมพริกดอง 0.5 ชอนโตะ

น้ําปลา 1 ชอนโตะ

น้ํามะนาว 1

ตนหอมซอย (ตามชอบ)

ผักชีซอย (ตามชอบ)

ตัง้ฉาย (ตามชอบ)

วิธีทํากวยเตี๋ยวตมยํามะนาวสด

หยิบเสนกวยเตี๋ยวใสในตะกรอ ลวกใหสุก ตักใสในชาม1.
หยิบหมูสับ (ควรหมักกอน) มากสักหนอย และลูกชิน้ หมูหมัก ฮื่อกวย ลวกใหสุก ใสลงชาม2.
ลวกถัว่งอก ใหพอสุก ใสชาม3.
เตรียมเครื่องยํากวยเตี๋ยว โดยใสแกว หรือชามยํา ตักเครื่องยํากวยเตี๋ยว ถัว่ลิสงปน พริกปน น้ําตาลมราย4.



น้ําสม น้ําปลา น้ํามะนาว ลงในแกว
ตักน้ําซุปลงในแกว สักครึ่งกระบวย คนใหสวนผสมทัง้หมดเขากัน เทลงในชามกวยเตี๋ยว5.
จัดเสิรฟ โรย ตนหอม ผักชีซอย ตังฉาย(ตามชอบ) และน้ํามันกระเทียมเจียว ใสเกีย๊วกรอบลงไปดวย6.

มามาหมูน้ําตก

มามาหมูน้ําตก รสน้ีรสรินทรขอตบมือใหคนคิดรวน้ีจริงๆคะ อรอยติดใจมาก น้ําซุปเคาเขมขน เหมือนไปสัง่
กวยเตี๋ยวหมูน้ําตกจริงๆ น้ําซุปมีรสเผ็ดนิดๆ เค็มหนอยๆ ไดอารมณหมูน้ําตก รสรินทรขอเอาสูตร เต็มกวยเตี๋ยว
หมูน้ําตก สูตรทําขายตัวจริงเสียงจริงมาชนคะ ไมงัน้จะไมสมศักดิศ์รีความอรอยของเขา ของัดเอาหมูตุนขัว้ตับ ดึ๋งๆ
หนึบหนับเคีย้วมันส ลูกชิน้หมูแทๆ และซุปกวยเตี๋ยวขนๆ หอมๆ เครื่องเทศ ทัง้ไทย และจีนเลยคะ อรอยลองลอย
แนนอนคะ

สูตรหมูตุน กวยเตี๋ยวหมูน้ําตก

เน้ือหมูสวนขัว้ตับ 1000 กรัม

น้ําสตอกหมู 1500 กรัม

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.

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



มามาเป็ดพะโล

มามาเป็ดพะโล รสน้ีเป็นรสที่มีมานาน แตเป็นตัวเลือกรองๆ ของรสรินทรคะ จุดเดนคือน้ําซุป หอมเป็นน้ําพะโลชัด
เจน และรสชาติเค็มชัดเจน เชนเดียวกันคะ เป็นบะหมี่กึ่งสําเร็จรูปรสที่เรียกวา ยี่หออื่นไมคอยทํามาทับไลนเขาเทา
ไหร ถาคิดอยากทานกวยเตี๋ยวเป็ด แตทรัพยจางหรือ ดึกแลวก็แกขัดไดดีทีเดียวคะ สูตรกวยเตี๋ยวเป็ดพะโล ที่รสริ
นทรเอามาประกบ อาจจะซับซอนเสียหนอยนะคะ เรียกวาเป็นเมนูโชวสกิลคะ เรียกเสียงปรบมือทายากกันไปคะ แต
สูตรน้ีเป็นตนตํารับแตจิ๋วแทๆ นะคะตรุษจีน สารทจีนก็ไมตองไปสัง่เป็ดที่ไหนแลวคะ ทําเองไดสบายๆ

สูตรกวยเตี๋ยวเป็ด

สูตรน้ําซุปกวยเตี๋ยวเป็ด

อบเชย 4 4 แทง

โป ยกัก๊ 10 ดอก

ขาหัน่แวน 8 แวน

ลูกผักชีคัว่ 2 ชอนชา

ใบเตย 4 ใบ

เกากี้ (ตามชอบ)

น้ําซุปไก (หรือน้ําสะอาด) 10 ถวย

ซีอิว๊ดํา 2 ชอนโตะ

น้ํามันหอย 4 ชอนโตะ

ซีอิว๊ขาว 4 ชอนโตะ



น้ําตาลป๊ีบ 4 ชอนโตะ

วิธีทําน้ําซุปกวยเตี๋ยวเป็ด

คัว่อบเชย โป ยกัก๊ ลูกผักชี ดวยไฟออนจนมีกลิ่นหอม ใสถุงผาพักไว1.
ใสน้ําซุปตัง้ไฟกลาง ใสถุงเครื่องเทศ เครื่องปรุงรสทัง้หมดลงไป เคี่ยวจนน้ําซุปเขากันดีหอมหวาน2.

สูตรเป็ดพะโล

เป็ดทัง้ตัวทําความสะอาด 1 ตัว

ซีอิว๊ดําหวาน (สูตร1) 4 ชอนโตะ

เกลือ 1 ชอนโตะ

ผงพะโล 1 ชอนโตะ

น้ํามัน 3 ชอนโตะ

หัวหอม 4 หัว

กระเทียม 7 กลีบ

อบเชย 1 แทง

ขิงหัน่แวน 5 แวน

ขาหัน่แวน 5 แวน

ผักชี (สําหรับแตงหน า)

เครื่องปรุงรสเป็ดพะโล

น้ําตาลทราย 5 ชอนโตะ

ซีอิว๊ขาว 5 ชอนโตะ

ซีอิว๊ดํา 2 ชอนโตะ

น้ําสะอาด 2 ลิตร

ใบกระวาน 3 ใบ

เปลือกสมแหง 3 แผน

วิธีทําเป็ดพะโล

ใหเตรียมเป็ด 1 วันกอนทํากรตุน, ทาเป็ดทัง้ตัวดวยซีอิว๊ดํา เกลือ ปละผงพะโลใหทัว่1.
พักเป็ดและตากลมใหแหงทิง้ไว 1 คืนหรือ แชไวในตูเย็น2.
ตัง้น้ํามันดวยไฟกลาง ใสหัวหอม และกระเทียม 2-3 นาทีใหมีกลิ่นหอม ใสอบเชย ขิง ขา ลงไปทอดจน3.



กระทัง่ไดน้ํามันที่มีกลิ่นหอมสมุนไพร
เอาเป็ดลงในหมอตม โดยเอาฝ่ังอกเป็ดขึ้นมา เทน้ําใหมิดเป็ด ใสเครื่องปรุงเป็ดพะโลลงตุนเป็ด ประมาณ4.
ชัว่โมงครึ่ง จนกระทัง่เป็ดสุกและนุมดี
เมื่อเป็ดสุกดีแลวเอาออกจากน้ําพะโล ผึ่งไวใหแหง สับหรือหัน่ชิน้พักไว5.

เครื่องกวยเตี๋ยวเป็ด

เสนกวย (เสนเล็ก เสนใหญ เสนหมี่ บะหมีตามชอบ)1.
ถัว่งอกเด็ดหาง2.
 เป็ดพะโล (หัน่ชิน้ตามชอบ)3.
เลือด ตับ กึ๋น (ตุนในน้ําซุปเป็ด ตามชอบ)4.
พริกไทย (สําหรับโรยแตงหน า)5.
กระเทียมเจียว (สําหรับโรยแตงหน า)6.
ตนหอม ผักชีซอย (สําหรับโรยแตงหน า)7.

วิธีทํากวยเตี๋ยวเป็ด

ลวกเสนกวยเตี๋ยว ตามดวยถัว่งอกลงชาม1.
จัดเป็ดหัน่ชิน้ ลงไปในชามใหสวยงาม ตามดวยเลือด เครื่องใน2.
จากนัน้โรย กระเทียมเจียว พริกไทย ตนหอมรากผักชี ตามชอบ3.
ตักน้ําซุปหน่ึงกระบวยรอนๆ ราดบนกวยเตี๋ยวเป็ด4.

มามาเย็นตาโฟหมอไฟ



มามาเย็นตาโฟตมยําหมอไฟ อะหูยหน าตาซองสีชมพูนารัก พอลิงชิมที่ไหนได รสชาติเขมขน ตบจูบเผ็ด ตางจาก
รูปลักษณมาก ไดรสและกลิ่นของเย็นตาโฟ ชัดเจนแต แตกตางออกไปจาก รานกวยเตี๋ยวเย็นตาโฟที่เราทานกันขาง
ทางคะ สูตรที่จะมาประกบคือ กวยเตี๋ยวเย็นตาโฟ รานอรอยที่ทําซอสเองคะ ปลอดภัยไรสีแนนอน อรอยดวยเครื่อง
แนนๆ ผักบุงกรอบๆ เตาหูยี้หอมๆ ลองทําทานกันดูนะคะ ใครๆก็ทําไดไมยากอยางที่คิดคะ

สูตรน้ําซุปเย็นตาโฟ

น้ําสตอกหมู 5 ถวย

รากผักชี 5 ราก

หัวไชเทา 1 หัว

เกลือ 1 ชอนชา

สูตรน้ําซอสเย็นตาโฟ

เตาหูยี้แดง 3 กอน

กระเทียม 2 กลีบ

รากผักชี 1 ราก

น้ําสมสายชู 2 ชอนโตะ

น้ําตาลทราย 3 ชอนโตะ

เกลือ 0.5 ชอนชา

เครื่องเย็นตาโฟ

ผักบุงไทย 2 ถวย 1 ถวย

เสนใหญ 400 กรัม 200 กรัม

ปลาหมึกกรอบ 8 ชิน้ 4 ชิน้

เลือดหมูกอน 8 ชิน้ 4 ชิน้

ลูกชิน้ปลา 8 ลูก 4 ลุก

เกีย๊วปลา 8 ตัว 4 ตัว

เตาหูพวงทอด 8 ชิน้ 4 ชิน้

เกีย๊วทอดกรอบ 8 ชิน้ 4 ชิน้

พริกน้ําสมเย็นตาโฟ

พริกสด 7 เม็ด

กระเทียม 5 กลีบ



เกลือ 2 ชอนชา

น้ําสมสายชู 0.5 ถวย

วิธีทําเย็นตาโฟ

นําน้ําสะอาด หรือสตอกหมู ตัง้ไฟกลาง ใสหัวไชเทาหัน่แวน รากผักชี กระเทียมบดลงไปเคี่ยว จะไดน้ําซุป1.
ใส
วิธีทําซอสเย็นตาโฟ น้ําสวนผสมซอสเย็นตาโฟไปป่ันใหละเอียดเนียน เสร็จแลวพักไว2.
วิธีทําพริกน้ําสม เอาสวนผสมลงไปป่ันพอแหลก ไมตองละเอียดมาเสร็จแลวพักไว3.
ลวกเสนใหญในน้ําเดือด พอใกลสุกแลวหยิบผักบุงลงไปลวกดวย ใสชามไว4.
ลวกปลาหมึกกรอบ เลือดหมู ลูกชิน้ปลา เกีย๊วปลา ใสชาม5.
ตักซอสเย็นตาโฟใส หากชอบรสชาติจัดจานใสพริกน้ําสม6.
ตักน้ําซุปรอนๆราด ใสเตาหูทอด และเกีย๊วกรอบ พรอมเสิรฟรอนๆ7.

มามาแกงเขียวหวาน

มามาแกงเขียวหวานไก รสน้ีของมามานะคะ นุามนวลกลมกลอม ไมเผ็ดหอมเครื่องแกงกําลังดีคะ เป็นอีกรสรองๆ
ที่รสรินทรชอบนะคะ รสชาติอาจจะไมไดเขมขนจัดจาน แบบแกงเขียวหวานที่เราทานกับขนมจีนแทๆ แตเรียกวา
พอกลอมกลม แกงเขียวหวานเวลาที่อยากทานไดเลิศทีเดียวคะ สูตรแกงเขียวหวานที่รสรินทรจะนําเสนอนะคะ เป็น
แกงเขียวหวานตํารับ โบราณแทๆ คะรสชาติหอมหวานดวยเครื่องแกงโขลก กะทิสดๆ รสชาติจะเขมขนจัดจาน หอม
จนลืมแกงถุงไปไดเลยคะ ลองทําดู ทําบุญ หรือทําบุญเลีย้งพระคราวหน า โชวฝีมือไดเลยคะ ทําไมยากแตอรอยโอ
ฬาร



สูตรเครื่องแกงแกงเขียวหวาน

ลูกผักชี 1 ชอนโตะ

ยี่หรา 1 ชอนชา

ขมิน้ผง 0.5 ชอนชา

พริกไทยขาวเม็ด 5 เม็ด

พริกขีห้นูสวนสีเขียว 30 เม็ด

เกลือปน 1 ชอนชา

ขาแกหัน่ละเอียด 1 ชอนชา

ตะไครซอย 1 ชอนโตะ

ผิวมะกรูดหัน่ละเอียด 1 ชอนชา

รากผักชีซอย 1.5 ชอนชา

กระเทียมสับ 4 กลีบ

หอมแดงซอย 2 หัว

กะปิ 1.5 ชอนชา

วิธีทําเครื่องแกงเขียวหวาน

คัว่ลูกผักชี ยี่หรา และพริกไทย ใหหอม กอนนํามาโขลกใหละเอียด1.
หอกะปิเคยดี ดวยใบตอง ป้ิงจนหอมกอนนํามาโขลกกับเครื่องแกง2.
นําเครื่องแกงที่เตรียมไวมาโขลกใหละเอียดใหเครื่องแกงเนียนเป็นเน้ือเดียวกัน3.

เคล็ดลับรสรินทร

ถาเครื่องแกงสีเขียวไมพอสามารถใสใบพริกไดเล็กน อยเพื่อเพิ่มสีแกงใหสวยงาม
บางตําราสามารถใสใบกะเพราลงไปโขลกเล็กน อยไดเพื่อเพิ่มกลิ่นและสี ผิวมะกรูดตองฝานไมใหมีเน้ือสี
ขาวติดเพราะจะทําใหแกงขม

สวนประกอบแกงเขียวหวาน

น้ํามันพืช 3 ชอนชา

เครื่องแกงเขียวหวาน 4 ชอนโตะ

กะทิ 3 ถวย

เน้ือไกสับ 500 กรัม

น้ําปลาดี 3 ชอนโตะ

น้ําตาลป๊ีบ 2 ชอนโตะ

มะเขือเปาะ 10 ลูก



มะเขือพวง ตามชอบ

พริกชีฟ้ าแดงซอย 5 เม็ด

ใบโหระพา 2 หยิบมือ

ใบมะกรูดฉีก 3 ใบ

วิธีทําแกงเขียวหวาน

เคี่ยวหางกะทิกับเน้ือสัตวใหเป่ือย (ถาเน้ือสัตวประเภทหมู หรือ เน้ือ ยกเวนไก ไมตองเคี่ยวในหางกะทิ)1.
นําเครื่องแกงมาผัดกับน้ํามันใหหอมเขากันคอยๆ หยอดหัวกระทิจนแตกมันลอยหน าเล็กน อย2.
ผัดจนเครื่องแกงหอมและสุกจะไมทําใหแกงมีรสปรา (ถาทําแกงเขียวหวานไกใหใสไกลงไปรวนกับเครื่อง3.
แกงในขัน้ตอนน้ี)
นําเครื่องแกงผัดที่ไดที่แลวลงในหมอหางกะทิและเน้ือสัตว4.
เมื่อทุกอยางเขากันดีแลวใสผักและมะเขือเปราะและมะเขือพวง5.
ปรุงรสดวยน้ําปลาดี และน้ําตาลปีบเล็กน อยใหมีรสหวาน มันหอมกลมกลอม ไมควรมีรสใดรสหน่ึงแหลมออ6.
กมา
ใสพริกชีฟ้ าที่หัน่แฉลบ และใบโหระพา และใบมะกรูดปิดไฟทันที7.
จัดเสริฟลงชาม สามารถทานไดกับขนมจีน, ขาวสวยรอนๆ หรือแป งโรตีก็เขากัน8.

เคล็ดลับรสรินทร

เพื่อป องกันแกงเขียวหวานมีสีดําลงเมื่อทิง้ไวใหใสผงขมิน้ลงไปเวลาผัดเครื่องแกงเล็กน อยเพื่อดึงสีใหเขียว
เหลืองดูนารับประทาน
มะเขือเปาะและมะเขือพวงเมื่อหัน่และโดนอากาศจะมีสีดําทําใหแกงมีสีคลํ้าไมสวย
เมื่อหัน่เสร็จควรแชดวยน้ําผสมน้ําเกลือเพื่อป องกันมะเขือดํา และทําใหแกงไมเปลี่ยนสี

อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทรตอนใหมๆ อยาลืมกดไลคแฟนเพจรสรินทร นะคะ

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


รับรองวา คุณจะทําอาหารไดอรอยจนคนทัง้บานชมไมขาดปากเลยคะ
ขอบคุณที่ติดตามเพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTH

ดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร

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

