
เน้ือ​น้ําตก Nua Nam Tok เมนู​ธรรมดา​สุด
อรอย​เลิศ

เน้ือ​น้ําตก Nua Nam Tok เครื่อง​แนน​สูตร​โบราณ​เน้ือ​เนียน​น ุม

เน้ือ​น้ําตก (Nua Nam Tok) หาก​เพื่อน​ๆ กําลัง​มอง​หา​เมนู​เน้ือ​น้ําตก​แสน​อรอย​ แอด​รส​ริ​นท​รขอบ​อก​วา​ ไม​ผิด​หวัง
กับ​สูตร​น้ี​แน​นอ​น ​ถูก​ตอง​แลว​คะ​แอด​รส​ริ​นท​รชวน​ทําเมนู​เด็ด​อาหาร​ไทย​ ลอง​คิด​ดู​ สเต็ก​สไตล​ไทย​ที่​ไม​เหมือน​ใคร​
สเต็ก​เน้ือ​ยาง​หมัก​คลุก​เคลา​สมุนไพร​ไทย​และ​น้ํายํารส​แซ​บ เมนู​ไทย​งายๆ​ แต​อรอย​เหาะ​ ไป​เปิด​ตํานาน​ความ​อรอย
กัน​คะ

น้ําตก​เป็น​สลัด​หมู​ยาง​แบบ​ไทย​ดัง้เดิม​ที่​มี​ตน​กําเนิด​มา​จาก​ภาค​ตะวัน​ออก​เฉียง​เหนือ​ของ​ประ​เทศ​ มัก​กิน​กับ​จาก​ขาว
เห​นี​ยว หมู​ น้ํามัน​ หอม​แดง​ สะ​ระ​แห​น ตน​หอม​ ผัก​ชี​ กะหลํ่าปลี​ บรรยาย​ความ​นา​กิน​มา​มาก​โข​ มา​ทําเน้ือ​น้ําตก​เจา
คะ​ อรอย​เด็ด​แสง​ออก​ปาด​ มา​คะ​ดาวนโหลด​สูตร​ มือขวา​ควง​ตะ​หลิว​ มือ​ซาย​จับ​กระ​ทะ​ สาว​เทา​กาว​เขา​ครัว​ไป​กับ
เมนู​เน้ือ​น้ําตก​กัน​เลย​คะ

สูตร​เน้ือ​น้ําตก
สําหรับ​หมัก​เน้ือ

เน้ือ​สเต็ก​หนา​ประ​มา​ณ1น้ิว 8 ออ​นซ

พริก​ไทย​ดํา 0.25 ชอน​ชา

ซอส​ถัว่​เห​ลือ​ง 1 ชอน​ชา

ซอส​หอย​นาง​รม 1.5 ชอน​ชา

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/


สูตร​เน้ือ​น้ําตก
น้ําตาล 0.75 ชอน​ชา

น้ําเปลา 0.5 ชอน​โตะ

น้ํามัน​พืช 2 ชอน​ชา

สําหรับ​น้ํายํา

ขาวสาร​หรือ​ขาว​เห​นี​ยวดิบ 2 ชอน​โตะ

ใบ​มะ​กรู​ด ตาม​ชอบ

น้ําปลา 2 ชอน​ชา

เก​ลือ 2 ชอน​โตะ

น้ํามะ​นาว 1 ชอน​โตะ

น้ําตาล 0.5 ชอน​ชา

พริก​ปน 0.5 ชอน​ชา

ตะไคร​หัน่​ทอ​น 1 ตน

หอมแดง​ซอย​บาง​ๆ 3 ชอน​โตะ

ใบ​โหร​ะพา 0.5 ถวย

ผักชี​ซอย 0.5 ถวย

วิธี​ทําเน้ือ​น้ําตก
1.​ผสม​เครื่อง​หมัก​สเต็ก​ทัง้หมด​เขา​ดวย​กัน​ จาก​นัน้​คนจน​น้ําตาล​ละ​ลาย​ วาง​สเต็ก​ใน​ถุง​พลาสติก​ที่​ปิด​สนิท​หรือ
ใน​ภาชนะ​ที่​มี​ขนาด​ไม​เกิน​ขนาด​ของ​สเต็ก​มาก​ จาก​นัน้​จึง​เติม​น้ําหมัก​และ​คลุก​เคลา​ให​ทัว่​สเต็ก​ หมัก​ไว​อยาง
น อย​ 2​ ชัว่โมง​และ​คาง​คืน​ พ​ลิ​กสเต็ก​อยาง​น อย​ 1 ครัง้​ระหวาง​นัน้​เพื่อ​กระจาย​น้ําหมัก​ให​ทัว่​ถึง​ หาก​หมัก​นาน
กวา​ 2​ ชัว่​โมง​ ให​ใส​สเต็ก​ใน​ตู​เย็น

2.​ หาก​แช​เย็น​ นําสเต็ก​ออก​ไป​ที่​อุณหภูมิ​หอง​อยาง​น อย​ 30 นาที​กอน​ยาง​ ยาง​ดวย​เตา​บารบีคิว​ที่​อุน​แบบ​ปิด
ดวย​ความ​รอน​สูง​ปาน​กล​าง (400 ° F/200 ° C) เป็น​เวลา​ 6 ถึง​ 8 นาที​สําหรับ​สเต็ก​หนา​ ¾ น้ิว​ (2 ซม​.​) เพื่อ
ความ​สุก​ปาน​กลาง​ กลับ​ดาน​สเต็ก​อยาง​น อย​ 2​ ครัง้​ หรือ​ทุก​ๆ 1.​5 นา​ที​ เพื่อ​ให​สุก​ยิ่ง​ขึ้น

*สําหรับ​จาน​น้ี​ ควา​มสุก​ปาน​กลาง​จะ​เพ​อรเฟค ดัง​นัน้​ฉัน​จึง​ดึง​ออก​จาก​เตา​ที่​อุณหภูมิ​ภาย​ใน 135°F จาก​นัน้​พัก
ไว​จนกวา​อุณหภูมิ​สุดทาย​จะ​สูง​ถึง 145°F ใส​เทอรโมมิเตอร​แบบ​อาน​คา​ทันที​ไป​ดาน​ขาง​ตรง​กลาง​สเต็ก​เพื่อ​การ
อาน​ที่​แมน​ยํา ปลอย​ให​สเต็ก​พัก​บน​จาน​ใน​ขณะ​ที่​คุณ​เตรียม​น้ํายําที่​เห​ลือ

3.​ ขณะ​สเต็ก​พัก​ ทําขาว​คัว่​ โดย​ใส​ขาว​และ​ใบ​มะ​กรูด​ (ถา​ใช​) ลง​ใน​กระทะ​ที่​แหง​แลว​ปรุง​ดวย​ไฟ​ออนๆ​ คน
ตลอด​เวลา​จน​ขาว​มี​สี​น้ําตาล​เขม​ หรือ​ ราว​ 3-4 นา​ที​ เท​ขาว​และ​ใบ​มะนาว​ลง​บน​จาน​ให​เย็น​นิด​หนอย​ จาก​นัน้
บด​จน​เป็น​ผง​โดย​ใช​ครก​และ​สาก​หรือ​เครื่อง​บด​กา​แฟ

4.​ เมื่อ​สเต็ก​ได​พัก​อยาง​น อย​ 5 นาที​ตอ​จาก​นัน้​ ให​หัน่​เป็น​ชิน้​ขนาด​พอดี​คํา ตอ​จาก​นัน้​ใส​ลง​ใน​อาง​ผสม​ขนาด
กลาง​พรอม​กับ​น้ําสเต็ก​ที่​เก็บ​ไว​ เติม​น้ําหรือ​น้ําสต็อก​ 1 ชอน​โตะ​ (15 มล​.​) รวม​ทัง้​น้ําปลา​ น้ํามะ​นาว​ น้ําตาล​ พ
ริก​ปน​ และ​ขาว​คัว่​ คลุก​เคลา​ให​เขา​กัน



5.​ ใส​ตะ​ไคร​ หอม​แดง​ สะ​ระ​แห​น ผัก​ชี​ และ​ผักชี​ฟัน​เลื่อย​ (ถา​ใช​) หลัง​จาก​นัน้​คลุก​เคลา​ให​เขา​กัน​ดี​ ลอง​ชิม​ดู​
และ​ถา​รูสึก​วา​รส​เค็ม​ไป​นิด​ ให​เติม​น้ําที่​เหลือ​หรือ​น้ําซุป​ให​เจือ​จาง​ เสิรฟ​ทันที​กับขาว​เหนียว​รอนๆ​ ทาน​ให​อรอย
นะ​คะ

 

ขอ​ขอบคุณ​ขอมูล​จาก​ hot-thai-kitchen.com

วัตถุดิบ​เน้ือ​น้ําตก
ซอส​ถั่ว​เห​ลือ​ง

ซอส​ถัว่​เห​ลือ​ง หรือ​ ซี​อิว้หมาย​ถึง​ ผลิตภัณฑ​ของเหลว​ที่​ได​จาก​การ​ยอย​สลาย​โปรตีน​ของ​ถัว่​เหลือง​หรือ​สวน
ผสม​ของ​ ถัว่​เห​ลือ​ง และ​แป ง​ขาว​สา​ลี​ โดย​การ​หมัก​ ดวย​จุ​ลิ​นท​รี​ย หรือ​การ​ยอย​ดวย​สาร​เคมี​จะ​นํามา​แต​รส​หรือ
สีห​รือ​ไม​ก็​ได​ ตาม​ชนิด​ของ​ผลิต​ภัณฑ​ ที่​มี​สี​น้ําตาล​ออน​ถึง​เขม​ แลว​นําไป​ผาน​การ​ฆา​เชื้อ​ดวย​ความ​รอน

น้ําตาล

น้ําตาล​ทราย​ ทําจาก​ออย​ มี​รส​หวาน​แห​ลม​ มี​ทัง้​เม็ด​ละ​เอียด​ และ​เม็ด​หยาบ​ นิยม​ใช​น้ําตาล​ทราย​ขาว​ เพื่อ​ให
อาหาร​มี​สี​สวย​ ใส​ไม​ขุน​มัว​ โดย​สามารถ​นํามา​ทําน้ําเชื่อม​และ​ใช​ประกอบ​อาหาร​ได​เชน​กัน

น้ํามัน​พืช

น้ํามัน​พืช​ น้ํามัน​พืช​สวน​ใหญ​จะ​ประกอบ​ไป​ดวย​กรด​ไข​มัน​ไม​อิ่ม​ตัว​ ซึ่ง​มี​องค​ประกอบ​ทาง​เคมี​ที่​เป็น​ประโยชน
ตอ​รางกาย​มากกวา​น้ํามัน​สัตว​ ไข​มัน​ไม​อิ่ม​ตัว​น้ี​จะ​ไม​คอย​เป็น​ไข​ แม​จะ​อยู​ใน​ที่​เย็น​เชน​ แช​ตู​เย็น​ แต​จะ
ทําปฏิกิริยา​กับ​ความ​รอน​และ​ออกซิเจน​ได​งาย​ และ​มัก​ทําให​เกิด​กลิ่น​เหม็น​หืน​ภาย​หลัง​จาก​ใช​ประกอบ​อาหาร​แล
ว

 

ประวัติ​เน้ือ​น้ําตก

น้ําตก​เป็น​สลัด​หมู​ยาง​แบบ​ไทย​ดัง้เดิม​ที่​มี​ตน​กําเนิด​มา​จาก​ภาค​ตะวัน​ออก​เฉียง​เหนือ​ของ​ประ​เทศ​ สลัด​มัก​ทําจาก​ขาว
เห​นี​ยว หมู​ น้ํามัน​ หอม​แดง​ มิน้ต ตน​หอม​ ผัก​ชี​ กะหลํ่าปลี​ และ​สมุนไพร​ตางๆ

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/


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
Slug: เน้ือ​น้ําตก-Nua-Nam-Tok
Meta: เน้ือ​น้ําตก​ สเต็ก​สไตล​ไทย​ที่​ไม​เหมือน​ใคร​ สเต็ก​เน้ือ​ยาง​หมัก​คลุก​เคลา​สมุนไพร​ไทย​และ​น้ํายํารส​แซ​บ เมนู
ไทย​งายๆ​ แต​อรอย​เหาะ​อรอย​จน​คง​ทํา มงลง​แน​นอน

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

