
สูตรสํารับชาววัง กาพยเหชมเครื่องคาวหวาน
สมัยรัชกาลที่ 2

สูตรสํารับชาววัง กาพยเหชมเครื่องคาวหวาน

สูตรสํารับชาววัง กาพยเหชมเครื่องคาวหวาน วันน้ีรสรินทรจะพามาเก็บสูตร อาหารโบราณตัง้แตสมัยสมเด็จ
พระพุทธเลิศหลานภาลัย นะคะ อาหารทัง้หมดน้ีจะอยูในบทพระราชนิพนธ กาพยเหชมเครื่องคาวหวาน ที่อาจจะ
เห็นไดทุกวันน้ีบางเมนู แตบางเมนูก็หาทานไดยากแลวนะคะ คุณที่สนใจสามารถดาวนโหลดสูตรไปลองทําดูไดเลย
คะ อาหารชาววังประดิษฐประดอยชางทํา พิถีพิถันเรื่องเครื่องปรุง และวัตถุดิบ ทําออกมาดวยใจ ทํากี่ครัง้ก็อรอยคะ
รับรองไดเลย

มัสมั่น
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หน่ึงในเมนูสําคัญในกาพยเหชมเครื่องคาวหวาน ซึ่งก็คือ “มัสมัน่” นัน่เอง มัสมัน่เป็นอาหารเลื่องชื่อ ดวยรสชาติที่
หอมกรุนเครื่องเทศ และรสชาติ หวามเค็ม เปรีย้วอันลงตัว ทําใหมัสมัน่เป็นหน่ึงในอาหารที่ครองใจคนทุกเชื้อชาติ
และเป็นอาหารไทยที่ถูกจัดเป็นอันดับหน่ึงของเว็บไซตซีเอ็นเอ็นโก สําหรับแกงมัสมัน่ ไมวาจะทานคูกับขาวสวย
รอนๆ จิม้ดวยขนมปัง หรือ โรตี แบบอินเดียก็เขากัน

มัสมั่นแกงแกวตา                 หอมยี่หรารสรอนแรง 
ชายใดไดกลืนแกง              แรงอยากใหใฝ ฝันหา

สูตรพริกแกงมัสมั่น

พริกชีฟ้ าแหงบางชาง 25 เม็ด

ขาหัน่ละเอียดคัว่ 10 กรัม

พริกไทย 10 กรัม

ตะไคร 100 กรัม

ลูกจันทร 2 เม็ด

ดอกจันทร 8 ดอก

ลูกผักชี 25 กรัม

กานพลู 25 ดอก

กระเทียม 80 กรัม

อบเชย 2 กาน

https://www.rosalynth.com/home/wp-content/uploads/2021/07/rosalynth_com_home_2021_07_21_E0_B8_A1_E0_B8_B1_E0B8_81_E0_B8_A5_E0_B9_88_E0_B8_AD_E0_B8_87_E0_B8_A3.pdf


หอมแดง 120 กรัม

ลูกกระวาน 30 กรัม

ยี่หรา 20 กรัม

วิธีทําพริกแกงมัสมั่น

นําเครื่องแกงมัสมันมาคัว่ในกระทะดวยไฟเบาใหหอม1.
นําเครื่องเทศที่ผานการคัว่แลว มาโชลกใหละเอียด โดยใสลงไปทีละอยาง2.
ผัดเครื่องแกงกับน้ํามันเล็กน อย ใหเครื่องเทศสุกรสจะไมปรา3.

น้ําแกงมัสมั่น

สวนประกอบน้ําแกงมัสมั่น

หัวกะทิ 2500 กรัม

น้ําพริกแกงมัสมัน่ 250 กรัม

น้ําตาลปึก 150 กรัม

น้ําปลาดี 200 กรัม

น้ํามะขามเปียก 70 กรัม

ยี่หราคัว่บดละเอียด 10 กรัม

วิธีทําน้ําแกงมัสมั่น

แยกหัวกะทิมาครึ่งหน่ึงผัดกับพริกแกง คอยๆหยอดทีละทัพพีอยาใชไฟแรงจัด จนเครื่องแกงแตกมัน1.
แบงหัวกะทิที่เหลือออกเป็น 2 สวน อีกสวนที่เหลือแยกผสมน้ําสะอาด2.
เทหัวกะทิที่ผสมแลวลงไปในเครื่องแกงที่ผัดครึ่งหน่ึง รอใหเดือด3.
ปรุงรสดวย น้ําตาลปึก มะขามเปียก น้ําปลาดี คนใหละลายเขากัน4.
ทิง้ไวจนเดือดน้ําแกงแตกมันสวยงาม ตามดวยกะทิสวนที่เหลือ5.
ลองชิมอีกครัง้วาขาดรสอะไรไป น้ําแกงมัสสมัน่ที่ดีตอง หวานน้ํา และตามดวยรสเค็มเปรีย้วตามลําดับ6.

สูตรแกงมัสมั่นเน้ือ (สูตรนี้สําหรับ 1 ที่)

น้ําแกงมัสมัน่ 340 กรัม

เน้ือนองลายเคี่ยว 110 กรัม

หอมใหญ 40 กรัม
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มันฝรัง่ตม(หัน่ชิน้) 50 กรัม

ถัง่ลิสงคัว่ 30 กรัม

ผงยี่หรา 0.25 ชอนชา

วิธีทําแกงมัสมั่นเน้ือ

อุนน้ําแกงมัสมัน่ใหเดือด1.
ใสเน้ือนองลายที่เราเคี่ยวไวแลวลงไป ใหเน้ือดูดน้ําแกงดี2.
ใสหอมใหญ มันฝรัง่ คนใหเขากัน3.
ใสถัว่ลิสง ผงยี่หรา คนใหเขากันซักพักพอถัง่น่ิมออนตัว จัดเสริฟ4.

ยําใหญ

ยําใหญ สูตรน้ีเป็นสูตรโบราณที่คุณยาไดบันทึกเก็บไว เป็นยําที่ครบเครื่องดวยเน้ือสัตวหลายชนิด ทัง้หมู ไก กุงปลา
หมึก ปรุงรสดวยเครื่องปรุงสูตรลับ อรอยเด็ดขนาดที่พลาดไมไดเลยทีเดียว จากกาพยเหชมเครื่องคาวหวานบทน้ี
ทําใหรูวาในการปรุงจานน้ีตองใช น้ําปลาญี่ป ุน หรือ โชยุนัน่เองคะ นาทานทีเดียวเลยนะคะ

ยําใหญใสสารพัด                     วางจานจัดหลายเหลือตรา
รสดีดวยน้ําปลา                         ญี่ป ุนลํ้ายํ้ายวนใจ
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สูตรยําใหญ

เน้ือไกตม ฉีกเป็นชิน้ๆ 500 กรัม

ปลาหมึกยาง ฉีกเป็นชิน้ๆ 1 ตัว

วุนเสนลวก 50 กรัม

แตงกวา ฝานบางๆ 500 กรัม

ใบสะระแหน เด็ดเป็นใบๆ 1 ถวย

หอมใหญซอย 300 กรัม

เน้ือหมูตม หัน่เป็นชิน้ๆ 300 กรัม

กุงสดลวก 200 กรัม

กระเทียมดองซอย 1/2 ถวย

เห็ดหูหนูสดลวก 300 กรัม

หัวไชเทาฝานบางๆ 500 กรัม

ไขเป็ดตม 6 ฟอง

ผักกาดหอม (แตงจาน) 100 กรัม

เครื่องปรุงรสสําหรับยําใหญ

น้ํามะนาว 1 ถวย

น้ําปลา 3/4 ถวย

น้ําตาลทราย 3/4 ถวย

พริกแดงหัน่ฝอย 1/4 ถวย

พริกขีห้นูโขลก 2 ชอนโตะ

วิธีทํายําใหญ

ผสมเครื่องปรุงรสเขาดวยกัน ซึ่งคือ น้ํามะนาว น้ําปลา น้ําตาลทราย พริกแดงหัน่ฝอย พริกขีห้นูโขลก ผสม1.
เสร็จแลวพักไว
นําเน้ือสัตวและผักทัง้หมด นํามาคลุกผสมกัน ยกเวนใบสะระแหน และไข2.
ใสเครื่องปรุงรสที่ผสมไวนํามาผสม คลุกใหเขากัน3.
ตักใสจานที่รองดวยใบผักกาดหอม4.
ตกแตงดวยไข โรยพริกแดง และใบสะระแน พรอมเสิรฟ5.

แกงเทโพ



แกงเทโพ  อรอยเด็ดเปรีย้วเค็มมัน อรอยตามตํารับโบราณ

เมนูแกงเทโพสูตรน้ีเป็นสูตรโบราณที่ทําทาน กันตัง้แตดัง้เดิมนะคะ รสชาติจะเปรีย้วนํา และเค็มตาม หวานมา กลม
กลอม  แกงเทโพน้ีจะมีเอกลักษณเดนคือความมัน ในอดีตจะใชสวนทองปลาเทโพ ดังที่ไดถูกกลาวในกาพยเหชม
เครื่องคาวหวาน ปลาในตระกูลเดียวกับปลาสวาย แตเดี๋ยวน้ีหายากมากคะ เลยดัดแปลงเป็นหมูสามชัน้แทน และ
บางทีก็จะใชปลาสวายแทนคะ ผักบุงที่ใชในแกงเทโพตองเป็นผักบุงไทยนะคะ

เทโพพืน้เน้ือทอง                     เป็นมันยองลองลอยมัน

นาซดรสครามครัน                 ของสวรรคเสวยรมย 

สูตรเครื่องแกงเทโพ

พริกบางชางแหง 50 กรัม

หอมแดง 0.3 ถวย

กระเทียมซอย 0.3 ถวย

ขาซอย 1 ชอนชา

ตะไครซอย 0.25 ถวย

ผิวมะกรูด 1 ชอนชา

รากผักชี 1 ชอนโตะ

พริกไทยปน 1 ชอนชา



เกลือ 1 ชอนชา

กะปิ 1 ชอนโตะ

สูตรแกงเทโพ

ผักบุงไทยหัน่ทอน 750 กรัม

น้ํามะขามเปียก 0.5 ถวย

น้ํามะกรูด 2 ชอนโตะ

น้ําตาลป๊ีบ 0.5 ถวย

น้ําปลา 0.5 ถวย

ปลาเค็มป้ิงปน 2 ชอนชา

วิธีทําแกงเทโพ   

คัน้กะทิสดใหไดหัวกระทิ 3 ถวยหางกะทิ 5 ถวย1.
โขลกสวนผสมของพริกแกงใหละเอียดไมมีพริกแลนใบ2.
นําหางกะทิตัง้ไฟกลางใสหมูสามชัน้ลงไปเคี่ยว3.
นําหัวกะทิมาผัดกับเครื่องแกงเทโพ คอยๆหยอดลงไปทีละทัพพีจนแตกมันสวยตามตองการ4.
นําเครื่องแกงหัวกะทิที่แตกมันลงไปในหมอหางกะทิ คนใหเขากัน5.
ใสผักบุง และเครื่องปรุงรส มะขามเปียก น้ํามะกรูด น้ําตาล น้ําปลา ปลาเค็ม รอใหผักบุงสุก ยกลง6.

ขนมจีนน้ํายา



ขนมจีนน้ํายา  เครื่องแกงเขมน้ํายาขน

เมนูคุนเคยอยางขนมจีนน้ํายา เครื่องแกงเขมน้ํายาขน ไมมีงานเทศกาลงานบุญใดไมมีขนมจีนน้ํายา สูตรน้ีเป็นสูตร
มาตรฐาน แตก็แฝงไปดวยความเขมขนของเครื่องแกง และน้ํายา กินคูกับผักแนมหอมๆ สดชื่นมากจานเดียวไมเคย
พอเลยคะ

ความรักยักเปลี่ยนทา                       ทําน้ํายาอยางแกงขม
กลออมกลอมเกลีย้งกลม                ชมไมวายคลับคลายเห็น

สูตรเครื่องแกงขนมจีนน้ํายา

พริกแหงเม็ดใหญ 100 กรัม

หอมแดง 100 กรัม

กระเทียม 100 กรัม

ขาสับละเอียด 3 ชอนโตะ

กระชาย 500 กรัม

ตะไคร 100 กรัม

สูตรขนมจีนน้ํายา

เน้ือปลาชอน 1500 กรัม

น้ําตมปลา 7 ถวย

มะพราวขูด 1000 กรัม

ปลาอินทรียเค็มป้ิง 0.5 ถวย

ขนมจีน 3 กิโลกรัม

ลูกชิน้ปลา 1000 กรัม

พริกจินดาแดง (ตามชอบลอยหน าน้ํายา)

ผักเคียงขนมจีนน้ํายา

ถัว่งอกเด็ดหาง1.
ผักกาดดองลวก2.
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มะระซอยลวก3.
กะหลํ่าปลีหัน่ฝอย4.
ใบแมงลัก5.

วิธีทําขนมจีนน้ํายา รสรินทร

โขลกเครื่องแกงทัง้หมดใหละเอียกพริกไมแลนใบ1.
ตมปลาใหสุก แกะเอาแตเน้ือแลวโขลกใหละเอียดรวมกับเครื่องแกงขนมจีนน้ํายา2.
คัน้กะทิสด ใสน้ํารวมได 8 ถวยและคัน้กรองเอาแตน้ํา3.
นําเครื่องแกงละลายลงในกะทิสด ใสปลาเค็ม น้ําปลา น้ําตาลปรุงรส ตัง้ไฟใหเดือด4.
ใสลูกชิน้ พริกจินดาแดงโรยกน า ชิมรสและปรับรสใหอรอย5.
จัดเสิรฟคู ขนมจีน โดยตักราด แนมดวยใบแมงลัก กะหลํ่าปลีฝอย ถัว่งอก ผักกาดดอง หรือผักอื่นๆตาม6.
ชอบ

ขาวหุง

ขาวหมกไก เครื่องเทศหอม รสชาติเขมเต็มคํา

ขาวหมกไก รสรินทร เครื่องเทศหอม รสชาติเขมเต็มคํา โบราณเรียกขาวบุหรี่ บางที่ก็บอกวามาจาก ขาวกะบุรี หรือ
กรุงคาบูล ประเทศอัฟกานิสถาน บางที่ก็บอกวาเพีย้นคํามาจาก บริยานี มีที่มาจากเปอรเซีย เป็นอาหารโบราณที่มีมา
นานแลว ปรากฏในกาพยเหชมเครื่องคาวหวานดังน้ี สูตรน้ีเป็นสูตรเด็ดที่หอมเครื่องเทศ ทานกับน้ําจิม้ เปรีย้วหวาน
ทานกับซุปแบบแขก อรอยมากคะ

“ขาวหุงปรุงอยางเทศ               รสพิเศษใสลูกเอ็น       



ใครหุงปรุงไมเป็น                       เชนเชิงมิตรประดิษฐทํา”

สูตรขาวหมกไก รสรินทร

ขาวสารหอมมะลิเกา 1,000 กรัม

น้ําสะอาด 4 ถวย

นมสด 1 1/2 ถวย

เน้ือไก 1,000 กรัม

หอมแดงซอย 1 ถวย

เนย 1 1/2 ถวย

น้ํามันสําหรับทอด

สูตรเครื่องหมักไก 

ขิงแกสับละเอียด 3 ชอนโตะ

กระเทียมสับ 3 ชอนโตะ

ลูกผักชีคัว่ละเอียด 1 1/2 ชอนชา

ยี่หราคัว่บด 1 1/2 ชอนชา

ผงขมิน้ 2 ชอนชา

อบเชยปน 1 ชอนชา

กานพลูปน 1/2 ชอนชา

ลูกกระวานปน 1 ชอนชา

เกลือปน 1 1/2 ชอนโตะ

ผักเคียงขาวหมกไก

แตงกวา1.
ผักกาดหอม2.
ตนหอม3.
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สูตรน้ําจิม้ขาวหมกไก

พริกชี้ฟ าเขียว 6 เม็ด

พริกขี้หนูเขียว 10 เม็ด

สะระแหน 1 กํา

กระเทียมโขลกละเอียด 2 ชอนโตะ

น้ําตาลทราย 3/4 ถวย

เกลือปน 1 1/2 ชอนโตะ

น้ําสมสายชู 3/4 ถวย

วิธีทําน้ําจิม้ขาวหมกไก

นําเครื่องจิม้ทัง้หมดผสมรวมกันป่ันใหละเอียด ยกขึ้นตัง้ไฟพอเดือดยกลง

วิธีทําขาวหมกไก

นําไกทัง้หมดมาเคลากับเครื่องหมัก หมักไวประมาณ 2 ชัว่โมง1.
เจียวหอมแดงกับเนยใหเหลืองกรอบ พักไว2.
แบงขาวและไกออกเป็น 3 สวนเทาๆกัน ลงขาวและไกทีละสวนโดยโรยหอมเจียวทุกชัน้3.
เทน้ําสะอาด และ นมสด พรอมทัง้น้ําหมักไกลงในหมอ นําไปหุงใหสุก4.
ตักขึ้นพรอมเสิรฟ โรยหอมเจียว เคียงผัก แตงกวา ผักกาดหอม และตนหอม ทานกับน้ําจิม้ และซุป5.

ลาเตียง หรุม



หรุม ลาเตียง ของวางชาววังโบราณ

หรุม ลาเตียง เป็น ของวางชาววังโบราณ ที่ปรากฏอยูในพระราชนิพนธ กาพยเหเรือเครื่องคาวหวาน ของพระบาท
สมเด็จพระพุทธเลิศหลานภาลัย รสชาติ ของหรุม และล่าเตียงเป็น แบบเครื่องเมี่งโบราณคือ มีรสชาติของสามเกลอ
หอม รากผักชี กระเทียม และพริกไทย ที่โขลกสดใหม ผสมกับความหอมมันของถัว่ลิสงคัว่ แตที่ผลิตางออกไปนัน้
คือ จะใสเน้ือกุง และใสหมูสับ มีการประดิษฐ ประดอยทําเป็นคํา ตกแตงอยางละเมียดละไม ดูแลวนารักนาชัง นารับ
ประทานไปเสียหมดเลยคะ

ทีน้ี หรุมและ ลาเตียงคือ อาหารชนิดเดียวกันหรือเปลา ขอตอบวาไมใชคะ เพราะในบทพระราชนิพนธ ทานประพันธ
ไว 2 บท แยกหรุมและ ลาเตียงออกจากกันอยางชัดเจน และเรื่อง หรุม และ ลาเตียงที่ ม.ล.เน่ือง นิลรัตน กลาวไว
วา หรุม หอดวยไขทอดเป็นแผนบางๆ สวน ลาเตียงนัน้ทํายากกวาเพราะตองทําไขเป็นตารางแลวนํามาหอไส เพราะ
ฉะนัน้ แยกกันออกแลวนะคะ วาเมนูไหนคือ หรุม เมนูไหน คือลาเตียง รสรินทรขอรวบสูตรเป็นบทความเดียวกัน
เลยเพราะสวนผสมเหมือนกัน ตางไปแครูปลักษณ เทานัน้คะ

หรุม – กาพยเหชมเครื่องคาวหวาน 
เห็นหรุมรวมทรวงเศรา              รุมรุมเราคือไฟฟอน
เจ็บไกลใจอาวรณ                       รอนรุมรุมกลุมกลางทรวง

 

ลาเตียง –  กาพยเหชมเครื่องคาวหวาน 
ลาเตียงคิดเตียงน อง                นอนเตียงทองทําเมืองบน
ลดหลัน่ชัน้ชอบกล                    ยนอยากนิทรคิดแนบนอน

สูตรไสหรุม ลาเตียง รสรินทร

เน้ือหมูสับ 400 กรัม

เน้ือกุงสับ 200 กรัม

หอมใหญสับละเอียด 100 กรัม

รากผักสับ 2 ชอนโตะ

กระเทียมสับ 2 ชอนโตะ

พริกไทยขาว 2 ชอนชา

ถัว่ลิสงคัว่บด 100 กรัม
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น้ําตาลทราย 2 ชอนโตะ

น้ําปลาดี 2 ชอนโตะ

ไขเป็ด 20 ฟอง

พริกชีฟ้ าซอย (ตามชอบ)

ผักชีเด็ดใบ (ตามชอบ)

น้ํามันพืชสําหรับผัด

วิธีทําไสหรุม ลาเตียง

นําสามเกลอ รากผักชี พริกไทย กระเทียม มาโขลกใหเป็นเน้ือเดียวกันเน่ียนละเอียด1.
ตัง้กระทะใสน้ํามัน ผัด รากผักชี พริกไทย กระเทียม ใหหอม2.
ใสกุง หอมใหญ และหมูสับ ไปรวนใหสุก3.
ปรุงรสดวย น้ําปลา น้ําตาลทราย ถัว่ลิสงคัว่ใหเขากันดี รอนในกระทะ ป้ันเป็นกอนได พักใหเย็น4.
ป้ันเป็นชิน้สี่เหลี่ยม ขนาดหัวแมมือ เป็นไส สําหรับหรุม และ ลาเตียง5.

วิธีทําทําไขแผนสําหรับหรุม

ตอยไขเป็ดลงชามผสม ตีใหเขากัน1.
กรองดวยผาขาวบาง รีดเยื่อไขออกใหหมด2.
ตัง้กระทะรอน เอาน้ํามันทาบางๆ หยอดไขลงไป แผไขใหเป็นแผน กลมบาง ทําจนไขหมด3.
นําแผนไขมาวาง บนภาชนะที่แบนแหง นําไสหรุมที่เตียมไว วางไวตรงกลางแผนไข4.
จับปลายทัง้สองดาน หอใหมิดไส และตามดวยปลายทัง้สองดานที่เหลือ เป็นทรงสี่เหลี่ยม5.
แตงหน าดวย ใบผักชี และ พริกชีฟ้ าซอย เป็นหรุม6.

วิธีทําทําไขแผนสําหรับลาเตียง

ตอยไขเป็ดลงชามผสม ตีใหเขากัน1.
กรองดวยผาขาวบาง รีดเยื่อไขออกใหหมด2.
เจียนใบตองเป็นรูปสี่เหลี่ยมจตุรัส พับเป็นกรวย  ตัดสวนเกินที่ไมใช กลัดดวยไมกลัดสําหรับโรยไข3.
 ตัง้กระทะรอน เอาน้ํามันทาบางๆ คอยๆ เทไขลงในกรวย โรยไขใหเป็นสาย เป็นตาราง พยายามใหสายเทา4.
กัน ไมขาด
โรยไข ไปเรื่อยๆ จนไขที่เตรียมไวหมด จะไดแผนไขหอลาเตียง5.
นําแผนไขหอลาเตียง วางบนภาชนะ แบนและแหง เอาพริกชี้ฟ า และผักชีวาง กอนที่จะวางไสลาเตียง6.
จับปลายทัง้สองดาน หอใหมิดไส และตามดวยปลายทัง้สองดานที่เหลือ เป็นทรงสี่เหลี่ยม เป็นลาเตียง7.
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แกงไตปลา

แกงไตปลา รสรินทร เขมขนรสจัดหรอยหนัด

เมื่อพูดถึงแกงใตแลว แกงไตปลา รสรินทร เขมขนรสจัดหรอยหนัด ขึ้นชื่อวาแกงใตความเผ็ดรอนแรง รสจัดถือวา
เป็นซิกเนเจอรอาหารภาคน้ี และเมนูยอดฮิตติดลมบนตามรานขาวแกงคือ แกงไตปลาน่ีแหละคา วันน้ีรสรินทรจะ
เปิดสูตรแกงไตปลาที่ หรอยแรงราดบนขนมจีน แกลมผักกับไขตม เอาอะไรมาแลกก็ไมยอมหรอกคะ

ไตปลาเสแสรงวา                          ดุจวาจากระบิดกระบวน
ใบโศกบอกโศกครวญ                ใหพี่เคราเจาดวงใจ

สูตรแกงไตปลา 

ปลาสําลีหรือปลาชอนยางแกะเน้ือ 1000 กรัม

ไตปลาดองเค็ม 3/4 ถวย

น้ําสําหรับตมไตปลา 1 ถวย

น้ําสะอาด 7 ถวย

ผิวมะกรูด 1 ชอนชา

พริกขีห้นูแดงสด 100 กรัม

ตะไครซอย 50 กรัม

ขมิน้สดโขลก 1 ชอนโตะ
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พริกไทย 2 ชอนโตะ

ขาซอย 2 ชอนโตะ

หอมแดง 50 กรัม

น้ํามะนาว 2 ชอนโตะ

ไขเป็ดตม 5 ฟอง

ผักสําหรับแกงไตปลา

หนอไมไผตงหัน่เป็นทอนๆ 500 กรัม

มะเขือพวง 200 กรัม

ถัว่ฝักยาว 300 กรัม

ฟักทอง 300 กรัม

มะเขือเปาะ 300 กรัม

วิธีทําแกงไตปลา

โขลกเครื่องแกงทัง้หมดใหละเอียด โขลกเขากับเน้ือปลายางแกะจนเน้ือเนียน แลวละลายน้ําพักทิง้ไว1.
ตัง้น้ําสําหรับตมไตปลา 1 ถวยใสไตปลาลงไป หามคนปลอยใหไตปลาเดือดเองซักพัก ยงลงกรองเอาแต2.
น้ําไตปลา
ตัง้ไฟใสหมอน้ําละลายเครื่องแกงและน้ําไตปลา เมื่อเดือดใสผักลงไปไลจากสุกยากไปสุกงาย3.
ตักเสิรฟ กับขนมจีน ไขเป็ดตม และผักเคียงตามชอบ4.

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


อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทรตอนใหมๆ อยาลืมกดไลคแฟนเพจรสรินทร นะคะ
รับรองวา คุณจะทําอาหารไดอรอยจนคนทัง้บานชมไมขาดปากเลยคะ

ขอบคุณที่ติดตามเพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTH

ดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร

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

