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หมี่กะทิโบราณ Authentic Coconut Milk Noodle

หมี่กะทิโบราณ Authentic Coconut Milk Noodle แอดพอเพียงจะชวนเปิดตําราทําเมนูจานหลักสไตลไทย ซึ่ง
แอดพอเพียงลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย นัน่คือหมี่กะทิโบราณ ใครมากชิมก็ตองยกน้ิวให
เสนหมี่ที่หอมดวยกะทิ ผัดกับเครื่องเคีนงตางๆมากมายใหกลมกลอม หวานเค็มกําลังดี ใครมาชิมก็ติดใจลองทําตาม
วิธีทํานะคะ รับรองวาทําตามไดไมยาก ความอรอยระดับ 5 ดาวคะสูตรน้ีเอาไปเลย พูดไปแลวทองก็รอง ไปลุยกัน
เลยคะ มาทําหมี่กะทิโบราณกัน แคคิดก็อดใจไมไหวแลว มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระ
ทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูหมี่กะทิโบราณกันเลยคะ

สูตรหมี่กะทิโบราณ
ไขไก 2 ฟอง สําหรับทําไขฝอย

เสนหมี่ไวไวแหง 200 กรัม

เตาเจีย้วขาว 45 กรัม
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สูตรหมี่กะทิโบราณ
หอมแดงซอย 70 กรัม

เตาหูยี้ 50 กรัม (น้ํา+เน้ือ)

หัวกะทิ 350 กรัม

หางกะทิ 270 กรัม

เน้ือหมูสับหยาบ 150 กรัม

กุงหัน่ชิน้เล็ก 70 กรัม

เตาหูเหลืองหัน่ชิน้เล็ก 100 กรัม

น้ําตาลมะพราว 35 กรัม

น้ําตาลทราย 2 ชต.

น้ํามะขามเปียก 5 ชต.

น้ําปลา 4 ชต.

พริกปน 2 ชช.

ถัว่งอกเด็ดหาง 120 กรัม

กุยชายหัน่ทอน 70 กรัม

ใบผักชี,พริกชีฟ้ าแดงหัน่เสน สําหรับตกแตง

ผักสดเชน หัวปลี ถัว่งอก กุยชาย
 

วิธีทําหมี่กะทิโบราณ
ชัง่ตวงวัด สวนผสมเครื่องปรุงตางๆ ใหเรียบรอยสูตรจะไดไมคลาดเคลื่อนนะคะ

โขลกเตาหูยี้ เตาเจีย้วขาว และหอมแดงใหเขากัน นําไปผัดใหหอม

แชเสนหมี่ขาวในน้ําสะอาด 5 นาที พอครบสะเด็ดน้ําใหแหงก็จะพรอมผัดแลวคะ

ทําไขฝอยโดยกลิง้ไขในกระทะ ใชไฟออนๆ พอเริ่มสุกก็สามารถมวนได ซอยเป็นเสนเล็กๆสําหรับโรยหน าคะ

ตัง้กะทะใชไฟกลาง ลงหัวกะทิพอเริ่มเดือดใหใสเครื่องผัดที่โขลกลงไป ผัดใหเขากัน

ใสหมูบด ตามดวยกุงสับผัดใหสุกดี ใสหัวกะทิ และหางกะทิที่เหลือคนใหเขากัน

ใสเครื่อง เตาหู ปรุงรสดวยเครื่องปรุงตางๆที่เตรียมไว ปรุงรสตามชอบ ออกหวานเค็ม เปรีย้วนิดๆ

ตักแบงน้ําปรุงครึ่งหน่ึงสําหรับราดหน า จากนัน้ใสเสนหมี่ลงไปคลุกเคลาจนกวาน้ําจะแหงเขาเสนหมด

ใสถัว่งอก ใบกุยชาย ผัดใหสวนผสมเขากัน

จัดเสิรฟโดยการ โรยไขฝอย เคียงดวยหัวปลีใบกุยชาย ถัว่งอกดิบ โรยดวยผักชี พริกชีฟ้ าหัน่เสน ทานใหอรอย
นะคะ

 



ขอขอบคุณขอมูล – คุณ แมซี น องมดดี ้Channel จาก
https://www.youtube.com/watch?v=zKHA3wBMWQc&list=RDCMUCwph_nL5ekMvGvq_o-LJJCg&start_ra
dio=1&rv=zKHA3wBMWQc&t=446

กดติดตามคุณแมซี น องมดดี ้Channel ไดที่ป ุมน้ีเลยจา เมนูเด็ดรอเพื่อนๆอยู  

วัตถุดิบหมี่กะทิโบราณ
eggs

ไข (Eggs) เป็นหน่ึงในอาหารโปรตีนสูง ใน 1 ฟองจะมีโปรตีน 6 กรัม จึงถือเป็นแหลงโปรตีนที่ดี ซึ่งผูที่
ตองการมีกลามเน้ือทัง้หลายตางเลือกรับประทาน เพราะเชื่อวาจะชวยเสริมสรางกลามเน้ือไดดี เน่ืองจาก
โปรตีนมีสวนชวยในการเติบโตและซอมแซมสวนที่สึกหรอของรางกาย เน่ืองจากในไขมีสารโคลีน (Choline)
มากถึง 20% เป็นปริมาณที่รางกายควรไดรับในแตละวัน ที่เมื่อไปรวมกับกรดไขมันฟอสโฟลิพิด
(Phospholipid) จะเกิดเป็นสารเลซิทิน (Lecithin) ซึ่งเป็นสวนสําคัญตอการเจริญเติบโตและพัฒนาการของสม
อง จึงเชื่อกันวาไขอาจชวยเสริมสรางการทํางานของสมอง และชวยใหระบบประสาทแข็งแรงได

milk

นม หรือ น้ํานม (Milk) คือ ของเหลวสีขาวที่มีสารอาหารที่จําเป็นสําหรับเด็กหรือสัตวเกิดใหม ที่ผลิตออกมาจาก
เตานมของสัตวเลีย้งลูกดวยนม อาทิเชน มนุษย วัว แพะ แกะ ควาย มา ลา อูฐ จามรี เรีนเดียร ลามา แมวน้ํา
และยังรวมไปถึงเครื่องดื่มที่ใชแทนนมดวย เชน นมถัว่เหลือง น้ํานมขาว นมขาวโพด นมแอลมอนดเป็นตน

pork

เน้ือหม ู(Pork) จัดเป็นวัตถุดิบที่ไดรับความนิยมมากที่สุดในการนํามาประกอบอาหาร ซึ่งเน้ือหมูเป็นเน้ือที่มี
สวนตางๆ ใหเลือกใชไดหลายสวน เชน เน้ือสันนอก เน้ือสันใน เน้ือสะโพก ฯลฯ เน้ือหมูเป็นเน้ือที่มีความอรอย
สามารถนํามาปรุงเป็นเมนูอาหารไดหลากหลายประเภท โดยเน้ือหมูแตละสวนจะมีเน้ือสัมผัสที่แตกตางกันออก
ไป แตละสวนเองก็มีความเหมาะสมในการนํามาประกอบอาหารแตกตางกันออกไป

sugar

https://pintorecipe.com/category/thai-food/
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น้ําตาล (Sugar) คือ สารประกอบคารโบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด (monosaccharide) และไดแซ็กคา
ไรด (disaccharide) ซึ่งมีรสหวาน โดยทัว่ไปจะไดมากจากออย มะพราว แตโดยทัว่ไปแลวจะเรียกอาหารที่มี
รสหวานวาน้ําตาลแทบทัง้สิน้ เชน ทํามาจากตาลจะเรียกวาตาลโตนด ทํามาจากมะพราวจะเรียกวาน้ําตาลมะ
พราว ทํามาจากงวงจากจะเรียกวาน้ําตาลจาก ทํามาจากงบจะเรียกวาน้ําตาลงบ ทํามาจากออยแตยังไมได
ทําเป็นน้ําตาลทรายจะเรียกวาน้ําตาลทรายดิบ ถานํามาทําเป็นเม็ดจะเรียกวาน้ําตาลทราย หรือถานํามาทําเป็น
กอนแข็งคลายกรวดจะเรียกวาน้ําตาลกรวด ฯลฯ

bean sprouts

ถัว่งอก คือ ตนถัว่ที่มีรากงอกจากเมล็ด เชน ถัว่เขียว ถัว่ดํา ถัว่เหลือง (ถัว่งอกหัวโต) ถัว่ลันเตา (โตวเหมี่ยว)
เป็นตน ถัว่งอกเป็นผักชนิดหน่ึงและมีคุณคาทางอาหารสูง ไดแก โปรตีน วิตามินบี วิตามินซี ใยอาหาร เหล็ก
(1.6 กรัมตอ 1 ถวยตวง) และเกลือแร[1] นอกจากน้ี ถัว่งอกยังมีแคลอรีตํ่าอีกดว ถัว่งอกนิยมใชรับประทาน
กับอาหารประเภทเสนที่มีสวนผสมของแป งสาลีหรือแป งขาวเจา และใหคารโบไฮเดรต (Di-Carbohydrate) สูง
ซึ่งมีลักษณะเป็นพันธะสายยาว อาทิ บะหมี่ กวยเตี๋ยว เสนหมี่ เสนจันท เสนเล็ก ชาวจีนในอดีตนิยมรับ
ประทานถัว่งอกกับกวยเตี๋ยว เสนหมี่ และเสนจันทมากกวาเสนประเภทอื่น เพราะคนแกชาวจีนที่อพยพมาตัง้
รกรากนัน้ไมคอยมีฟันและเรี่ยวแรงที่จะเคีย้วเน้ือสัตว
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