
สูตร​สํารับ​ชาว​วัง​ กาพย​เห​ชม​เครื่อง​คาว​หวา​น
สมัย​รัชกาล​ที่​ 2

สูตร​สํารับ​ชาว​วัง​ กาพย​เห​ชม​เครื่อง​คาว​หวา​น

สูตร​สํารับ​ชาว​วัง​ กาพย​เห​ชม​เครื่อง​คาว​หวา​น ​วัน​น้ี​รส​ริ​นท​รจะ​พา​มา​เก็บ​สูตร​ อาหาร​โบราณ​ตัง้แต​สมัย​สมเด็จ
พระพุทธ​เลิศ​หลา​นภา​ลัย​ นะ​คะ​ อาหาร​ทัง้หมด​น้ี​จะ​อยู​ใน​บท​พระ​ราช​นิ​พน​ธ กาพย​เห​ชม​เครื่อง​คาว​หวา​น ​ที่​อาจ​จะ
เห็น​ได​ทุก​วัน​น้ี​บาง​เมนู​ แต​บาง​เมนู​ก็​หา​ทาน​ได​ยาก​แลว​นะ​คะ​ คุณ​ที่​สนใจ​สามารถ​ดาวนโหลด​สูตร​ไป​ลอง​ทําดู​ได​เลย
คะ​ อาหาร​ชาววัง​ประดิษฐ​ประดอย​ชาง​ทํา พิถีพิถัน​เรื่อง​เครื่อง​ปรุง​ และ​วัตถุ​ดิบ​ ทําออก​มา​ดวย​ใจ​ ทํากี่​ครัง้​ก็​อรอย​คะ​
รับรอง​ได​เลย

มัสมั่น

https://www.rosalynth.com/home/2021/08/20/%e0%b8%aa%e0%b8%b9%e0%b8%95%e0%b8%a3%e0%b8%aa%e0%b8%b3%e0%b8%a3%e0%b8%b1%e0%b8%9a%e0%b8%8a%e0%b8%b2%e0%b8%a7%e0%b8%a7%e0%b8%b1%e0%b8%87-%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b8%9e%e0%b8%a2%e0%b9%8c%e0%b9%80%e0%b8%ab/
https://www.rosalynth.com/home/2021/08/20/%e0%b8%aa%e0%b8%b9%e0%b8%95%e0%b8%a3%e0%b8%aa%e0%b8%b3%e0%b8%a3%e0%b8%b1%e0%b8%9a%e0%b8%8a%e0%b8%b2%e0%b8%a7%e0%b8%a7%e0%b8%b1%e0%b8%87-%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b8%9e%e0%b8%a2%e0%b9%8c%e0%b9%80%e0%b8%ab/


หน่ึง​ใน​เมนู​สําคัญ​ใน​กาพย​เห​ชม​เครื่อง​คาว​หวา​น ​ซึ่ง​ก็​คือ​ “มัสมัน่​” นัน่​เอง​ มัสมัน่​เป็น​อาหาร​เลื่อง​ชื่อ​ ดวย​รสชาติ​ที่
หอม​กรุน​เครื่อง​เทศ​ และ​รส​ชา​ติ​ หวาม​เค็ม​ เปรีย้ว​อัน​ลง​ตัว​ ทําให​มัสมัน่​เป็น​หน่ึง​ใน​อาหาร​ที่​ครอง​ใจ​คน​ทุก​เชื้อ​ชา​ติ​
และ​เป็น​อาหาร​ไทย​ที่​ถูก​จัด​เป็น​อันดับ​หน่ึง​ของ​เว็บไซต​ซี​เอ็น​เอ็น​โก​ สําหรับ​แกง​มัสมัน่​ ไม​วา​จะ​ทาน​คู​กับขาว​สวย
รอนๆ​ จิม้​ดวย​ขนม​ปัง​ หรือ​ โร​ตี​ แบบ​อินเดีย​ก็​เขา​กัน

มัสมั่น​แกง​แกว​ตา​                 หอม​ยี่หรา​รส​รอน​แรง​ 
ชาย​ใด​ได​กลืน​แกง​              แรง​อยาก​ให​ใฝ ​ฝัน​หา

สูตร​พริก​แกง​มัสมั่น

พริก​ชีฟ้ า​แหง​บาง​ชา​ง 25 เม็ด

ขา​หัน่​ละ​เอียด​คัว่ 10 กรัม

พริก​ไทย 10 กรัม

ตะ​ไค​ร 100 กรัม

ลูก​จัน​ทร 2 เม็ด

ดอก​จัน​ทร 8 ดอก

ลูก​ผัก​ชี 25 กรัม

กา​นพ​ลู 25 ดอก

กระ​เที​ยม 80 กรัม

อบ​เชย 2 กาน
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หอม​แดง 120 กรัม

ลูก​กระ​วาน 30 กรัม

ยี่​หรา 20 กรัม

วิธี​ทําพริก​แกง​มัสมั่น

นําเครื่อง​แกง​มัสมัน​มา​คัว่​ใน​กระทะ​ดวย​ไฟ​เบา​ให​หอม1.
นําเครื่อง​เทศ​ที่​ผาน​การ​คัว่​แลว​ มา​โชล​กให​ละ​เอียด​ โดย​ใส​ลง​ไป​ที​ละ​อยา​ง2.
ผัด​เครื่อง​แกง​กับ​น้ํามัน​เล็ก​น อย​ ให​เครื่อง​เทศ​สุก​รส​จะ​ไม​ปรา3.

น้ําแกง​มัสมั่น

สวน​ประกอบ​น้ําแกง​มัสมั่น

หัว​กะ​ทิ 2500 กรัม

น้ําพริก​แกง​มัสมัน่ 250 กรัม

น้ําตาล​ปึก 150 กรัม

น้ําปลา​ดี 200 กรัม

น้ํามะขาม​เปีย​ก 70 กรัม

ยี่หรา​คัว่​บด​ละ​เอี​ยด 10 กรัม

วิธี​ทําน้ําแกง​มัสมั่น

แยก​หัว​กะทิ​มา​ครึ่ง​หน่ึง​ผัด​กับ​พริก​แกง​ คอยๆ​หยอด​ที​ละ​ทัพพี​อยา​ใช​ไฟ​แรง​จัด​ จน​เครื่อง​แกง​แตก​มัน1.
แบง​หัว​กะทิ​ที่​เหลือ​ออก​เป็น​ 2​ สวน​ อีก​สวน​ที่​เหลือ​แยก​ผสม​น้ําสะ​อาด2.
เท​หัว​กะทิ​ที่​ผสม​แลว​ลง​ไป​ใน​เครื่อง​แกง​ที่​ผัด​ครึ่ง​หน่ึง​ รอ​ให​เดือ​ด3.
ปรุง​รส​ดวย​ น้ําตาล​ปึก​ มะขาม​เปียก​ น้ําปลา​ดี​ คน​ให​ละลาย​เขา​กัน4.
ทิง้​ไว​จน​เดือด​น้ําแกง​แตกมัน​สวย​งาม​ ตาม​ดวย​กะทิ​สวน​ที่​เห​ลือ5.
ลอง​ชิม​อีก​ครัง้​วา​ขาด​รส​อะไร​ไป​ น้ําแกง​มัสสมัน่​ที่​ดี​ตอง​ หวาน​น้ํา และ​ตาม​ดวย​รส​เค็ม​เปรีย้ว​ตาม​ลําดับ6.

สูตร​แกง​มัสมั่น​เน้ือ​ (สูตร​นี้​สําหรับ​ 1 ที่​)

น้ําแกง​มัสมัน่ 340 กรัม

เน้ือ​นอง​ลาย​เคี่​ยว 110 กรัม

หอม​ใหญ 40 กรัม
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มัน​ฝรัง่​ตม​(หัน่​ชิน้​) 50 กรัม

ถัง่​ลิ​สง​คัว่ 30 กรัม

ผง​ยี่​หรา 0.25 ชอน​ชา

วิธี​ทําแกง​มัสมั่น​เน้ือ

อุน​น้ําแกง​มัสมัน่​ให​เดือ​ด1.
ใส​เน้ือ​นอง​ลาย​ที่​เรา​เคี่ยว​ไว​แลว​ลง​ไป​ ให​เน้ือ​ดูด​น้ําแกง​ดี2.
ใส​หอม​ใหญ​ มัน​ฝรัง่​ คน​ให​เขา​กัน3.
ใส​ถัว่​ลิ​สง​ ผง​ยี่หรา​ คน​ให​เขา​กัน​ซัก​พัก​พอ​ถัง่​น่ิม​ออน​ตัว​ จัด​เส​ริฟ4.

ยําใหญ

ยําใหญ​ สูตร​น้ี​เป็น​สูตร​โบราณ​ที่​คุณยา​ได​บันทึก​เก็บ​ไว​ เป็น​ยําที่​ครบ​เครื่อง​ดวย​เน้ือ​สัตว​หลาย​ชนิด​ ทัง้​หมู​ ไก​ กุง​ปลา
หมึก​ ปรุง​รส​ดวย​เครื่อง​ปรุง​สูตร​ลับ​ อรอย​เด็ด​ขนาด​ที่​พลาด​ไม​ได​เลย​ที​เดียว​ จาก​กาพย​เห​ชม​เครื่อง​คาว​หวาน​บท​น้ี
ทําให​รู​วา​ใน​การ​ปรุง​จาน​น้ี​ตอง​ใช​ น้ําปลา​ญี่ป ุน​ หรือ​ โชยุ​นัน่เอง​คะ​ นา​ทาน​ที​เดียว​เลย​นะ​คะ

ยําใหญ​ใส​สาร​พัด​                     วาง​จาน​จัด​หลาย​เห​ลือ​ตรา
รส​ดี​ดวย​น้ําปลา​                         ญี่ป ุน​ลํ้ายํ้ายวน​ใจ
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สูตร​ยําใหญ

เน้ือ​ไก​ตม​ ฉีก​เป็น​ชิน้ๆ 500 กรัม

ปลาหมึก​ยาง​ ฉีก​เป็น​ชิน้ๆ 1 ตัว

วุน​เสน​ลวก 50 กรัม

แตง​กวา​ ฝาน​บาง​ๆ 500 กรัม

ใบ​สะ​ระ​แห​น เด็ด​เป็น​ใบๆ 1 ถวย

หอม​ใหญ​ซอย 300 กรัม

เน้ือ​หมู​ตม​ หัน่​เป็น​ชิน้ๆ 300 กรัม

กุง​สด​ลวก 200 กรัม

กระเทียม​ดอง​ซอย 1/2 ถวย

เห็ด​หูหนู​สด​ลวก 300 กรัม

หัว​ไช​เทา​ฝาน​บาง​ๆ 500 กรัม

ไข​เป็ด​ตม 6 ฟอง

ผัก​กาด​หอม​ (แตง​จาน​) 100 กรัม

เครื่อง​ปรุง​รส​สําหรับ​ยําใหญ

น้ํามะ​นาว 1 ถวย

น้ําปลา 3/4 ถวย

น้ําตาล​ทร​าย 3/4 ถวย

พริก​แดง​หัน่​ฝอย 1/4 ถวย

พริก​ขีห้นู​โข​ลก 2 ชอน​โตะ

วิธี​ทํายําใหญ

ผสม​เครื่อง​ปรุง​รส​เขา​ดวย​กัน​ ซึ่ง​คือ​ น้ํามะ​นาว​ น้ําปลา​ น้ําตาล​ทราย​ พ​ริก​แดง​หัน่​ฝอย​ พ​ริก​ขีห้นู​โขลก​ ผสม1.
เสร็จ​แลว​พัก​ไว
นําเน้ือ​สัตว​และ​ผัก​ทัง้​หมด​ นํามา​คลุก​ผสม​กัน​ ยกเวน​ใบ​สะ​ระ​แห​น และ​ไข2.
ใส​เครื่อง​ปรุง​รส​ที่​ผสม​ไว​นํามา​ผสม​ คลุก​ให​เขา​กัน3.
ตัก​ใส​จาน​ที่​รอง​ดวย​ใบ​ผัก​กาด​หอม4.
ตกแตง​ดวย​ไข​ โรย​พริก​แดง​ และ​ใบ​สะ​ระ​แน​ พ​รอม​เสิ​รฟ5.

แกง​เท​โพ



แกง​เท​โพ​  อรอย​เด็ด​เปรีย้ว​เค็ม​มัน​ อรอย​ตาม​ตํารับ​โบ​ราณ

เมนู​แกง​เทโพ​สูตร​น้ี​เป็น​สูตร​โบราณ​ที่​ทําทา​น ​กัน​ตัง้แต​ดัง้เดิม​นะ​คะ​ รสชาติ​จะ​เปรีย้ว​นํา และ​เค็ม​ตาม​ หวาน​มา​ กลม
กลอม​  แกง​เทโพ​น้ี​จะ​มี​เอกลักษณ​เดน​คือ​ความ​มัน​ ใน​อดีต​จะ​ใช​สวน​ทอง​ปลา​เท​โพ​ ดัง​ที่​ได​ถูก​กลาว​ใน​กาพย​เห​ชม
เครื่อง​คาว​หวา​น ​ปลา​ใน​ตระกูล​เดียว​กับ​ปลา​สวาย​ แต​เดี๋ยว​น้ี​หา​ยาก​มาก​คะ​ เลย​ดัดแปลง​เป็น​หมู​สาม​ชัน้​แทน​ และ
บางที​ก็​จะ​ใช​ปลา​สวาย​แทน​คะ​ ผัก​บุง​ที่​ใช​ใน​แกง​เทโพ​ตอง​เป็น​ผัก​บุง​ไทย​นะ​คะ

เทโพ​พืน้​เน้ือ​ทอง​                     เป็น​มัน​ยอง​ลอง​ลอย​มัน

นา​ซด​รส​คราม​ครัน​                 ของ​สวรรค​เสวย​รมย​ 

สูตร​เครื่อง​แกง​เท​โพ

พริก​บาง​ชาง​แห​ง 50 กรัม

หอม​แดง 0.3 ถวย

กระเทียม​ซอย 0.3 ถวย

ขา​ซอย 1 ชอน​ชา

ตะไคร​ซอย 0.25 ถวย

ผิว​มะ​กรู​ด 1 ชอน​ชา

ราก​ผัก​ชี 1 ชอน​โตะ

พริก​ไทย​ปน 1 ชอน​ชา



เก​ลือ 1 ชอน​ชา

กะ​ปิ 1 ชอน​โตะ

สูตร​แกง​เท​โพ

ผัก​บุง​ไทย​หัน่​ทอ​น 750 กรัม

น้ํามะขาม​เปีย​ก 0.5 ถวย

น้ํามะ​กรู​ด 2 ชอน​โตะ

น้ําตาล​ป๊ีบ 0.5 ถวย

น้ําปลา 0.5 ถวย

ปลา​เค็ม​ป้ิง​ปน 2 ชอน​ชา

วิธี​ทําแกง​เท​โพ​   

คัน้​กะทิ​สด​ให​ได​หัว​กระ​ทิ 3 ถวย​หาง​กะทิ​ 5 ถวย1.
โขลก​สวน​ผสม​ของ​พริก​แกง​ให​ละเอียด​ไมมี​พริก​แลน​ใบ2.
นําหาง​กะทิ​ตัง้​ไฟ​กลาง​ใส​หมู​สาม​ชัน้​ลง​ไป​เคี่​ยว3.
นําหัว​กะทิ​มา​ผัด​กับ​เครื่อง​แกง​เท​โพ​ คอยๆ​หยอด​ลง​ไป​ที​ละ​ทัพพี​จน​แตกมัน​สวย​ตาม​ตอง​การ4.
นําเครื่อง​แกง​หัว​กะทิ​ที่​แตกมัน​ลง​ไป​ใน​หมอ​หาง​กะทิ​ คน​ให​เขา​กัน5.
ใส​ผัก​บุง​ และ​เครื่อง​ปรุง​รส​ มะขาม​เปียก​ น้ํามะ​กรูด​ น้ําตาล​ น้ําปลา​ ปลา​เค็ม​ รอ​ให​ผัก​บุง​สุก​ ยก​ลง6.

ขนมจีน​น้ํายา



ขนมจีน​น้ํายา​  เครื่อง​แกง​เขม​น้ํายา​ขน

เมนู​คุน​เคย​อยาง​ขนมจีน​น้ํายา​ เครื่อง​แกง​เขม​น้ํายา​ขน​ ไมมี​งาน​เทศกาล​งาน​บุญ​ใด​ไมมี​ขนมจีน​น้ํายา​ สูตร​น้ี​เป็น​สูตร
มาตร​ฐาน​ แต​ก็​แฝง​ไป​ดวย​ความ​เขม​ขน​ของ​เครื่อง​แกง​ และ​น้ํายา​ กิน​คู​กับ​ผัก​แนม​หอม​ๆ สดชื่น​มาก​จาน​เดียว​ไม​เคย
พอ​เลย​คะ

ความ​รัก​ยัก​เปลี่ยน​ทา​                       ทําน้ํายา​อยาง​แกง​ขม
กล​ออม​กลอม​เกลีย้ง​กลม​                ชม​ไม​วาย​คลับ​คลาย​เห็น

สูตร​เครื่อง​แกงขนมจีน​น้ํายา

พริก​แหง​เม็ด​ใหญ 100 กรัม

หอม​แดง 100 กรัม

กระ​เที​ยม 100 กรัม

ขา​สับ​ละ​เอี​ยด 3 ชอน​โตะ

กระ​ชาย 500 กรัม

ตะ​ไค​ร 100 กรัม

สูต​รขนมจีน​น้ํายา

เน้ือ​ปลา​ชอ​น 1500 กรัม

น้ําตม​ปลา 7 ถวย

มะพราว​ขูด 1000 กรัม

ปลา​อินทรีย​เค็ม​ป้ิง 0.5 ถวย

ขนม​จีน 3 กิโล​กรัม

ลูก​ชิน้​ปลา 1000 กรัม

พริก​จินดา​แดง​ (ตาม​ชอบ​ลอย​หน า​น้ํายา)

ผัก​เคียง​ขนมจีน​น้ํายา

ถัว่งอก​เด็ด​หาง1.
ผัก​กาด​ดอง​ลวก2.
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มะระ​ซอ​ยล​วก3.
กะหลํ่าปลี​หัน่​ฝอย4.
ใบ​แมง​ลัก5.

วิธี​ทําขนมจีน​น้ํายา​ รส​ริ​นท​ร

โขลก​เครื่อง​แกง​ทัง้หมด​ให​ละ​เอี​ยก​พริก​ไม​แลน​ใบ1.
ตม​ปลา​ให​สุก​ แกะ​เอาแต​เน้ือ​แลว​โขลก​ให​ละเอียด​รวม​กับ​เครื่อง​แกง​ขนมจีน​น้ํายา2.
คัน้​กะทิ​สด​ ใส​น้ํารวม​ได​ 8 ถวย​และ​คัน้​กรอง​เอา​แต​น้ํา3.
นําเครื่อง​แกง​ละลาย​ลง​ใน​กะทิ​สด​ ใส​ปลา​เค็ม​ น้ําปลา​ น้ําตาล​ปรุง​รส​ ตัง้​ไฟ​ให​เดือ​ด4.
ใส​ลูก​ชิน้​ พ​ริก​จินดา​แดง​โร​ยก​น า​ ชิม​รส​และ​ปรับ​รส​ให​อรอ​ย5.
จัด​เสิรฟ​คู​ ขนม​จี​น ​โดย​ตัก​ราด​ แนม​ดวย​ใบ​แมง​ลัก​ กะหลํ่าปลี​ฝอย​ ถัว่​งอก​ ผัก​กาด​ดอง​ หรือ​ผัก​อื่นๆ​ตาม6.
ชอบ

ขาว​หุง

ขาว​หมก​ไก​ เครื่อง​เทศ​หอม​ รสชาติ​เขม​เต็ม​คํา

ขาว​หมก​ไก​ รส​ริ​นท​ร เครื่อง​เทศ​หอม​ รสชาติ​เขม​เต็ม​คํา โบราณ​เรียก​ขาว​บุ​หรี่​ บาง​ที่​ก็​บอก​วา​มา​จาก​ ขาว​กะ​บุ​รี​ หรือ​
กรุง​คาบูล​ ประเทศ​อัฟกานิสถาน​ บาง​ที่​ก็​บอก​วา​เพีย้น​คํามา​จาก​ บริ​ยา​นี​ มี​ที่มา​จาก​เปอรเซีย​ เป็น​อาหาร​โบราณ​ที่​มี​มา
นาน​แลว​ ปรากฏ​ใน​กาพย​เห​ชม​เครื่อง​คาว​หวาน​ดัง​น้ี​ สูตร​น้ี​เป็น​สูตร​เด็ด​ที่​หอม​เครื่อง​เทศ​ ทาน​กับ​น้ําจิม้​ เปรีย้ว​หวา​น
ทาน​กับ​ซุป​แบบ​แขก​ อรอย​มาก​คะ

“ขาว​หุง​ปรุง​อยาง​เทศ​               รส​พิเศษ​ใส​ลูก​เอ็น​       



ใคร​หุง​ปรุง​ไม​เป็น​                       เชน​เชิง​มิตร​ประดิษฐ​ทํา”

สูตร​ขาว​หมก​ไก​ รส​ริ​นท​ร

ขาวสาร​หอม​มะลิ​เก​า 1,000 กรัม

น้ําสะ​อาด 4 ถวย

นม​สด 1 1/2 ถวย

เน้ือ​ไก 1,000 กรัม

หอมแดง​ซอย 1 ถวย

เนย 1 1/2 ถวย

น้ํามัน​สําหรับ​ทอด

สูตร​เครื่อง​หมัก​ไก​ 

ขิง​แก​สับ​ละ​เอี​ยด 3 ชอน​โตะ

กระ​เทียม​สับ 3 ชอน​โตะ

ลูก​ผักชี​คัว่​ละ​เอี​ยด 1 1/2 ชอน​ชา

ยี่หรา​คัว่​บด 1 1/2 ชอน​ชา

ผง​ขมิน้ 2 ชอน​ชา

อบ​เชย​ปน 1 ชอน​ชา

กาน​พลู​ปน 1/2 ชอน​ชา

ลูก​กระ​วาน​ปน 1 ชอน​ชา

เก​ลือ​ปน 1 1/2 ชอน​โตะ

ผัก​เคียง​ขาว​หมก​ไก

แตง​กวา1.
ผัก​กาด​หอม2.
ตน​หอม3.
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สูตร​น้ําจิม้​ขาว​หมก​ไก

พริก​ชี้​ฟ า​เขียว 6 เม็ด

พริก​ขี้​หนู​เขียว 10 เม็ด

สะ​ระ​แห​น 1 กํา

กระเทียม​โขลก​ละ​เอี​ยด 2 ชอน​โตะ

น้ําตาล​ทร​าย 3/4 ถวย

เก​ลือ​ปน 1 1/2 ชอน​โตะ

น้ําสม​สาย​ชู 3/4 ถวย

วิธี​ทําน้ําจิม้​ขาว​หมก​ไก

นําเครื่อง​จิม้​ทัง้หมด​ผสม​รวม​กัน​ป่ัน​ให​ละ​เอียด​ ยก​ขึ้น​ตัง้​ไฟ​พอ​เดือด​ยก​ลง

วิธี​ทําขาว​หมก​ไก

นําไก​ทัง้หมด​มา​เคลา​กับ​เครื่อง​หมัก​ หมัก​ไว​ประมาณ​ 2​ ชัว่​โมง1.
เจียว​หอมแดง​กับ​เนย​ให​เหลือง​กร​อบ​ พัก​ไว2.
แบง​ขาว​และ​ไก​ออก​เป็น​ 3 สวน​เทา​ๆกัน​ ลง​ขาว​และ​ไก​ที​ละ​สวน​โดย​โรย​หอม​เจียว​ทุก​ชัน้3.
เท​น้ําสะ​อาด​ และ​ นม​สด​ พ​รอม​ทัง้​น้ําหมัก​ไก​ลง​ใน​หมอ​ นําไป​หุง​ให​สุก4.
ตัก​ขึ้น​พรอม​เสิรฟ​ โรย​หอม​เจียว​ เคียง​ผัก​ แตง​กวา​ ผัก​กาด​หอม​ และ​ตน​หอม​ ทาน​กับ​น้ําจิม้​ และ​ซุป5.

ลา​เตียง​ หรุม



หรุม​ ลา​เตียง​ ของ​วาง​ชาววัง​โบ​ราณ

หรุม​ ลา​เตียง​ เป็น​ ของ​วาง​ชาววัง​โบ​รา​ณ ที่​ปรากฏ​อยู​ใน​พระ​ราช​นิ​พน​ธ กาพย​เห​เรือ​เครื่อง​คาว​หวา​น ​ของ​พระบาท
สมเด็จ​พระพุทธ​เลิศ​หลา​นภา​ลัย​ รส​ชา​ติ​ ของ​หรุม​ และ​ล่าเตียง​เป็น​ แบบ​เครื่อง​เมี่​งโบราณ​คือ​ มี​รสชาติ​ของ​สาม​เกลอ​
หอม​ ราก​ผัก​ชี​ กระ​เทียม​ และ​พริก​ไทย​ ที่​โขลก​สด​ใหม​ ผสม​กับ​ความ​หอม​มัน​ของ​ถัว่​ลิสง​คัว่​ แต​ที่​ผลิ​ตาง​ออก​ไป​นัน้
คือ​ จะ​ใส​เน้ือ​กุง​ และ​ใส​หมู​สับ​ มี​การ​ประ​ดิษฐ​ ประดอย​ทําเป็น​คํา ตกแตง​อยาง​ละเมียด​ละไม​ ดู​แลว​นา​รัก​นา​ชัง​ นา​รับ
ประทาน​ไป​เสีย​หมด​เลย​คะ

ที​น้ี​ หรุม​และ​ ลา​เตียง​คือ​ อาหาร​ชนิด​เดียวกัน​หรือ​เปลา​ ขอ​ตอบ​วา​ไมใช​คะ​ เพราะ​ใน​บท​พระ​ราช​นิ​พน​ธ ทาน​ประพันธ
ไว​ 2​ บท​ แยก​หรุม​และ​ ลา​เตียง​ออก​จาก​กัน​อยาง​ชัด​เจ​น ​และ​เรื่อง​ หรุม​ และ​ ลา​เตียง​ที่​ ม.​ล.​เน่ือง​ นิล​รัตน​ กลาว​ไว
วา​ หรุม​ หอ​ดวย​ไข​ทอด​เป็น​แผน​บาง​ๆ สวน​ ลา​เตียง​นัน้​ทํายาก​กวา​เพราะ​ตอง​ทําไข​เป็น​ตาราง​แลว​นํามา​หอ​ไส​ เพราะ
ฉะ​นัน้​ แยก​กัน​ออก​แลว​นะ​คะ​ วา​เมนู​ไหน​คือ​ หรุม​ เมนู​ไห​น ​คือ​ลา​เตียง​ รส​ริ​นท​รขอ​รวบ​สูตร​เป็น​บทความ​เดียวกัน
เลย​เพราะ​สวน​ผสม​เหมือน​กัน​ ตาง​ไป​แค​รูป​ลักษณ​ เทา​นัน้​คะ

หรุม​ – กาพย​เห​ชม​เครื่อง​คาว​หวาน​ 
เห็น​หรุม​รวม​ทรวง​เศรา​              รุม​รุม​เรา​คือ​ไฟ​ฟอน
เจ็บ​ไกล​ใจ​อาวรณ​                       รอน​รุม​รุม​กลุม​กลาง​ทร​วง

 

ลา​เตียง​ –  กาพย​เห​ชม​เครื่อง​คาว​หวาน​ 
ลา​เตียง​คิด​เตียง​น อง​                นอน​เตียง​ทอง​ทําเมือ​งบน
ลด​หลัน่​ชัน้​ชอบ​กล​                    ยนอ​ยาก​นิ​ทรคิด​แนบ​นอน

สูตร​ไส​หรุม​ ลา​เตียง​ รส​ริ​นท​ร

เน้ือ​หมู​สับ 400 กรัม

เน้ือ​กุง​สับ 200 กรัม

หอม​ใหญ​สับ​ละ​เอี​ยด 100 กรัม

ราก​ผัก​สับ 2 ชอน​โตะ

กระ​เทียม​สับ 2 ชอน​โตะ

พริก​ไทย​ขาว 2 ชอน​ชา

ถัว่​ลิสง​คัว่​บด 100 กรัม
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น้ําตาล​ทร​าย 2 ชอน​โตะ

น้ําปลา​ดี 2 ชอน​โตะ

ไข​เป็ด 20 ฟอง

พริก​ชีฟ้ า​ซอย​ (ตาม​ชอบ​)

ผักชี​เด็ด​ใบ​ (ตาม​ชอบ​)

น้ํามัน​พืช​สําหรับ​ผัด

วิธี​ทําไส​หรุม​ ลา​เตี​ยง

นําสาม​เกลอ​ ราก​ผักชี​ พ​ริก​ไทย​ กระ​เทียม​ มา​โขลก​ให​เป็น​เน้ือ​เดียว​กัน​เน่ี​ยนละ​เอี​ยด1.
ตัง้​กระทะ​ใส​น้ํามัน​ ผัด​ ราก​ผักชี​ พ​ริก​ไทย​ กระ​เทียม​ ให​หอม2.
ใส​กุง​ หอม​ใหญ​ และ​หมู​สับ​ ไป​รวน​ให​สุก3.
ปรุง​รส​ดวย​ น้ําปลา​ น้ําตาล​ทราย​ ถัว่​ลิสง​คัว่​ให​เขา​กัน​ดี​ รอน​ใน​กระ​ทะ​ ป้ัน​เป็น​กอน​ได​ พัก​ให​เย็น4.
ป้ัน​เป็น​ชิน้​สี่​เห​ลี่​ยม​ ขนาด​หัว​แม​มือ​ เป็น​ไส​ สําหรับ​หรุม​ และ​ ลา​เตี​ยง5.

วิธี​ทําทําไข​แผน​สําหรับ​หรุม

ตอย​ไข​เป็ด​ลง​ชาม​ผสม​ ตี​ให​เขา​กัน1.
กรอง​ดวย​ผา​ขาว​บาง​ รีด​เยื่อ​ไข​ออก​ให​หมด2.
ตัง้​กระทะ​รอน​ เอา​น้ํามัน​ทา​บาง​ๆ หยอด​ไข​ลง​ไป​ แผ​ไข​ให​เป็น​แผ​น ​กลม​บาง​ ทําจน​ไข​หมด3.
นําแผน​ไข​มา​วาง​ บน​ภาชนะ​ที่​แบน​แหง​ นําไส​หรุม​ที่​เตี​ยม​ไว​ วาง​ไว​ตรง​กลาง​แผน​ไข4.
จับ​ปลาย​ทัง้​สอง​ดาน​ หอ​ให​มิด​ไส​ และ​ตาม​ดวย​ปลาย​ทัง้​สอง​ดาน​ที่​เห​ลือ​ เป็น​ทรง​สี่​เห​ลี่​ยม5.
แตง​หน า​ดวย​ ใบ​ผัก​ชี​ และ​ พ​ริก​ชีฟ้ า​ซอย​ เป็น​หรุม6.

วิธี​ทําทําไข​แผน​สําหรับ​ลา​เตี​ยง

ตอย​ไข​เป็ด​ลง​ชาม​ผสม​ ตี​ให​เขา​กัน1.
กรอง​ดวย​ผา​ขาว​บาง​ รีด​เยื่อ​ไข​ออก​ให​หมด2.
เจียน​ใบตอง​เป็น​รูป​สี่เหลี่ยม​จตุ​รัส​ พับ​เป็นก​รวย​  ตัด​สวน​เกิน​ที่​ไม​ใช​ กลัด​ดวย​ไม​กลัด​สําหรับ​โรย​ไข3.
 ตัง้​กระทะ​รอน​ เอา​น้ํามัน​ทา​บาง​ๆ คอยๆ​ เท​ไข​ลง​ใน​กรวย​ โรย​ไข​ให​เป็น​สาย​ เป็น​ตาราง​ พ​ยา​ยาม​ให​สาย​เทา4.
กัน​ ไม​ขาด
โรย​ไข​ ไป​เรื่อย​ๆ จน​ไข​ที่​เตรียม​ไว​หมด​ จะ​ได​แผน​ไข​หอ​ลา​เตี​ยง5.
นําแผน​ไข​หอ​ลา​เตียง​ วาง​บน​ภา​ชนะ​ แบน​และ​แหง​ เอา​พริก​ชี้​ฟ า​ และ​ผักชี​วาง​ กอน​ที่​จะ​วาง​ไส​ลา​เตี​ยง6.
จับ​ปลาย​ทัง้​สอง​ดาน​ หอ​ให​มิด​ไส​ และ​ตาม​ดวย​ปลาย​ทัง้​สอง​ดาน​ที่​เห​ลือ​ เป็น​ทรง​สี่​เห​ลี่​ยม​ เป็น​ลา​เตี​ยง7.

https://www.rosalynth.com/home/wp-content/uploads/2021/08/rosalynth_com_home_2021_08_14_E0_B8_AB_E0_B8_A3_E0B8_B2_E0_B9_80_E0_B8_95_E0_B8_B5_E0_B8_A2_E0_B8_87.pdf


แกง​ไต​ปลา

แกง​ไต​ปลา​ รส​ริ​นท​ร เขม​ขน​รส​จัด​หรอ​ยหนัด

เมื่อ​พูด​ถึง​แกง​ใต​แลว​ แกง​ไต​ปลา​ รส​ริ​นท​ร เขม​ขน​รส​จัด​หรอ​ยหนัด​ ขึ้น​ชื่อ​วา​แกง​ใต​ความ​เผ็ด​รอน​แรง​ รส​จัด​ถือวา
เป็น​ซิก​เนเจอร​อาหาร​ภาค​น้ี​ และ​เมนู​ยอด​ฮิต​ติดลม​บน​ตาม​ราน​ขาว​แกง​คือ​ แกง​ไตปลา​น่ี​แหละ​คา​ วัน​น้ี​รส​ริ​นท​รจะ
เปิด​สูตร​แกง​ไตปลา​ที่​ หรอ​ยแรง​ราด​บน​ขนม​จี​น ​แกลม​ผัก​กับ​ไข​ตม​ เอา​อะไร​มา​แลก​ก็​ไม​ยอม​หรอก​คะ

ไตปลา​เส​แสรง​วา​                          ดุจ​วาจา​กระบิด​กระ​บวน
ใบ​โศก​บอก​โศก​ครวญ​                ให​พี่​เครา​เจา​ดวง​ใจ

สูตร​แกง​ไต​ปลา​ 

ปลา​สําลี​หรือ​ปลา​ชอน​ยาง​แกะ​เน้ือ 1000 กรัม

ไตปลา​ดอง​เค็ม 3/4 ถวย

น้ําสําหรับ​ตม​ไต​ปลา 1 ถวย

น้ําสะ​อาด 7 ถวย

ผิว​มะ​กรู​ด 1 ชอน​ชา

พริก​ขีห้นู​แดง​สด 100 กรัม

ตะไคร​ซอย 50 กรัม

ขมิน้​สด​โข​ลก 1 ชอน​โตะ

https://www.rosalynth.com/home/wp-content/uploads/2021/08/rosalynth_com_home_2021_07_27_E0_B9_81_E0_B8_81_E0B8_87_E0_B9_84_E0_B8_95_E0_B8_9B_E0_B8_A5_E0_B8_B2.pdf


พริก​ไทย 2 ชอน​โตะ

ขา​ซอย 2 ชอน​โตะ

หอม​แดง 50 กรัม

น้ํามะ​นาว 2 ชอน​โตะ

ไข​เป็ด​ตม 5 ฟอง

ผัก​สําหรับ​แกง​ไต​ปลา

หนอ​ไมไผ​ตง​หัน่​เป็น​ทอน​ๆ 500 กรัม

มะ​เขือ​พวง 200 กรัม

ถัว่​ฝัก​ยาว 300 กรัม

ฟัก​ทอง 300 กรัม

มะเขือ​เปา​ะ 300 กรัม

วิธี​ทําแกง​ไต​ปลา

โขลก​เครื่อง​แกง​ทัง้หมด​ให​ละ​เอียด​ โขลก​เขา​กับ​เน้ือ​ปลา​ยาง​แกะ​จน​เน้ือ​เนีย​น ​แลว​ละลาย​น้ําพัก​ทิง้​ไว1.
ตัง้​น้ําสําหรับ​ตม​ไต​ปลา​ 1 ถวย​ใส​ไตปลา​ลง​ไป​ หาม​คน​ปลอย​ให​ไตปลา​เดือด​เอง​ซัก​พัก​ ยง​ลง​กรอง​เอาแต2.
น้ําไต​ปลา
ตัง้​ไฟ​ใส​หมอ​น้ําละลาย​เครื่อง​แกง​และ​น้ําไต​ปลา​ เมื่อ​เดือด​ใส​ผัก​ลง​ไป​ไล​จาก​สุก​ยาก​ไป​สุก​งา​ย3.
ตัก​เสิรฟ​ กับ​ขนม​จี​น ​ไข​เป็ด​ตม​ และ​ผัก​เคียง​ตาม​ชอบ4.

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

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

