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อรอยเลิศ

เน้ือน้ําตก Nua Nam Tok เครื่องแนนสูตรโบราณเน้ือเนียนน ุม

เน้ือน้ําตก (Nua Nam Tok) หากเพื่อนๆ กําลังมองหาเมนูเน้ือน้ําตกแสนอรอย แอดรสรินทรขอบอกวา ไมผิดหวัง
กับสูตรน้ีแนนอน ถูกตองแลวคะแอดรสรินทรชวนทําเมนูเด็ดอาหารไทย ลองคิดดู สเต็กสไตลไทยที่ไมเหมือนใคร
สเต็กเน้ือยางหมักคลุกเคลาสมุนไพรไทยและน้ํายํารสแซบ เมนูไทยงายๆ แตอรอยเหาะ ไปเปิดตํานานความอรอย
กันคะ

น้ําตกเป็นสลัดหมูยางแบบไทยดัง้เดิมที่มีตนกําเนิดมาจากภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศ มักกินกับจากขาว
เหนียว หมู น้ํามัน หอมแดง สะระแหน ตนหอม ผักชี กะหลํ่าปลี บรรยายความนากินมามากโข มาทําเน้ือน้ําตกเจา
คะ อรอยเด็ดแสงออกปาด มาคะดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับ
เมนูเน้ือน้ําตกกันเลยคะ

สูตรเน้ือน้ําตก
สําหรับหมักเน้ือ

เน้ือสเต็กหนาประมาณ1น้ิว 8 ออนซ

พริกไทยดํา 0.25 ชอนชา

ซอสถัว่เหลือง 1 ชอนชา

ซอสหอยนางรม 1.5 ชอนชา

https://www.rosalynth.com/home/2022/06/05/%e0%b9%80%e0%b8%99%e0%b8%b7%e0%b9%89%e0%b8%ad%e0%b8%99%e0%b9%89%e0%b8%b3%e0%b8%95%e0%b8%81-nua-nam-tok/
https://www.rosalynth.com/home/2022/06/05/%e0%b9%80%e0%b8%99%e0%b8%b7%e0%b9%89%e0%b8%ad%e0%b8%99%e0%b9%89%e0%b8%b3%e0%b8%95%e0%b8%81-nua-nam-tok/
https://www.rosalynth.com/home/2022/06/05/%e0%b9%80%e0%b8%99%e0%b8%b7%e0%b9%89%e0%b8%ad%e0%b8%99%e0%b9%89%e0%b8%b3%e0%b8%95%e0%b8%81-nua-nam-tok/
https://www.rosalynth.com/home/2022/06/05/%e0%b9%80%e0%b8%99%e0%b8%b7%e0%b9%89%e0%b8%ad%e0%b8%99%e0%b9%89%e0%b8%b3%e0%b8%95%e0%b8%81-nua-nam-tok/


สูตรเน้ือน้ําตก
น้ําตาล 0.75 ชอนชา

น้ําเปลา 0.5 ชอนโตะ

น้ํามันพืช 2 ชอนชา

สําหรับน้ํายํา

ขาวสารหรือขาวเหนียวดิบ 2 ชอนโตะ

ใบมะกรูด ตามชอบ

น้ําปลา 2 ชอนชา

เกลือ 2 ชอนโตะ

น้ํามะนาว 1 ชอนโตะ

น้ําตาล 0.5 ชอนชา

พริกปน 0.5 ชอนชา

ตะไครหัน่ทอน 1 ตน

หอมแดงซอยบางๆ 3 ชอนโตะ

ใบโหระพา 0.5 ถวย

ผักชีซอย 0.5 ถวย

วิธีทําเน้ือน้ําตก
1.ผสมเครื่องหมักสเต็กทัง้หมดเขาดวยกัน จากนัน้คนจนน้ําตาลละลาย วางสเต็กในถุงพลาสติกที่ปิดสนิทหรือ
ในภาชนะที่มีขนาดไมเกินขนาดของสเต็กมาก จากนัน้จึงเติมน้ําหมักและคลุกเคลาใหทัว่สเต็ก หมักไวอยาง
น อย 2 ชัว่โมงและคางคืน พลิกสเต็กอยางน อย 1 ครัง้ระหวางนัน้เพื่อกระจายน้ําหมักใหทัว่ถึง หากหมักนาน
กวา 2 ชัว่โมง ใหใสสเต็กในตูเย็น

2. หากแชเย็น นําสเต็กออกไปที่อุณหภูมิหองอยางน อย 30 นาทีกอนยาง ยางดวยเตาบารบีคิวที่อุนแบบปิด
ดวยความรอนสูงปานกลาง (400 ° F/200 ° C) เป็นเวลา 6 ถึง 8 นาทีสําหรับสเต็กหนา ¾ น้ิว (2 ซม.) เพื่อ
ความสุกปานกลาง กลับดานสเต็กอยางน อย 2 ครัง้ หรือทุกๆ 1.5 นาที เพื่อใหสุกยิ่งขึ้น

*สําหรับจานน้ี ความสุกปานกลางจะเพอรเฟค ดังนัน้ฉันจึงดึงออกจากเตาที่อุณหภูมิภายใน 135°F จากนัน้พัก
ไวจนกวาอุณหภูมิสุดทายจะสูงถึง 145°F ใสเทอรโมมิเตอรแบบอานคาทันทีไปดานขางตรงกลางสเต็กเพื่อการ
อานที่แมนยํา ปลอยใหสเต็กพักบนจานในขณะที่คุณเตรียมน้ํายําที่เหลือ

3. ขณะสเต็กพัก ทําขาวคัว่ โดยใสขาวและใบมะกรูด (ถาใช) ลงในกระทะที่แหงแลวปรุงดวยไฟออนๆ คน
ตลอดเวลาจนขาวมีสีน้ําตาลเขม หรือ ราว 3-4 นาที เทขาวและใบมะนาวลงบนจานใหเย็นนิดหนอย จากนัน้
บดจนเป็นผงโดยใชครกและสากหรือเครื่องบดกาแฟ

4. เมื่อสเต็กไดพักอยางน อย 5 นาทีตอจากนัน้ ใหหัน่เป็นชิน้ขนาดพอดีคํา ตอจากนัน้ใสลงในอางผสมขนาด
กลางพรอมกับน้ําสเต็กที่เก็บไว เติมน้ําหรือน้ําสต็อก 1 ชอนโตะ (15 มล.) รวมทัง้น้ําปลา น้ํามะนาว น้ําตาล พ
ริกปน และขาวคัว่ คลุกเคลาใหเขากัน



5. ใสตะไคร หอมแดง สะระแหน ผักชี และผักชีฟันเลื่อย (ถาใช) หลังจากนัน้คลุกเคลาใหเขากันดี ลองชิมดู
และถารูสึกวารสเค็มไปนิด ใหเติมน้ําที่เหลือหรือน้ําซุปใหเจือจาง เสิรฟทันทีกับขาวเหนียวรอนๆ ทานใหอรอย
นะคะ

 

ขอขอบคุณขอมูลจาก hot-thai-kitchen.com

วัตถุดิบเน้ือน้ําตก
ซอสถั่วเหลือง

ซอสถัว่เหลือง หรือ ซีอิว้หมายถึง ผลิตภัณฑของเหลวที่ไดจากการยอยสลายโปรตีนของถัว่เหลืองหรือสวน
ผสมของ ถัว่เหลือง และแป งขาวสาลี โดยการหมัก ดวยจุลินทรีย หรือการยอยดวยสารเคมีจะนํามาแตรสหรือ
สีหรือไมก็ได ตามชนิดของผลิตภัณฑ ที่มีสีน้ําตาลออนถึงเขม แลวนําไปผานการฆาเชื้อดวยความรอน

น้ําตาล

น้ําตาลทราย ทําจากออย มีรสหวานแหลม มีทัง้เม็ดละเอียด และเม็ดหยาบ นิยมใชน้ําตาลทรายขาว เพื่อให
อาหารมีสีสวย ใสไมขุนมัว โดยสามารถนํามาทําน้ําเชื่อมและใชประกอบอาหารไดเชนกัน

น้ํามันพืช

น้ํามันพืช น้ํามันพืชสวนใหญจะประกอบไปดวยกรดไขมันไมอิ่มตัว ซึ่งมีองคประกอบทางเคมีที่เป็นประโยชน
ตอรางกายมากกวาน้ํามันสัตว ไขมันไมอิ่มตัวน้ีจะไมคอยเป็นไข แมจะอยูในที่เย็นเชน แชตูเย็น แตจะ
ทําปฏิกิริยากับความรอนและออกซิเจนไดงาย และมักทําใหเกิดกลิ่นเหม็นหืนภายหลังจากใชประกอบอาหารแล
ว

 

ประวัติเน้ือน้ําตก

น้ําตกเป็นสลัดหมูยางแบบไทยดัง้เดิมที่มีตนกําเนิดมาจากภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศ สลัดมักทําจากขาว
เหนียว หมู น้ํามัน หอมแดง มิน้ต ตนหอม ผักชี กะหลํ่าปลี และสมุนไพรตางๆ

https://hot-thai-kitchen.com/nam-tok-neua/
https://www.rosalynth.com/home/category/%e0%b8%aa%e0%b8%b9%e0%b8%95%e0%b8%a3%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b9%84%e0%b8%97%e0%b8%a2/


อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทรตอนใหมๆ อยาลืมกดไลคแฟนเพจรสรินทร นะคะ
รับรองวา คุณจะทําอาหารไดอรอยจนคนทัง้บานชมไมขาดปากเลยคะ

ขอบคุณที่ติดตามเพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTH

ดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร
Slug: เน้ือน้ําตก-Nua-Nam-Tok
Meta: เน้ือน้ําตก สเต็กสไตลไทยที่ไมเหมือนใคร สเต็กเน้ือยางหมักคลุกเคลาสมุนไพรไทยและน้ํายํารสแซบ เมนู
ไทยงายๆ แตอรอยเหาะอรอยจนคงทํา มงลงแนนอน

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

