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หมี่​กะทิ​โบ​ราณ Authentic Coconut Milk Noodle

หมี่​กะทิ​โบ​ราณ Authentic Coconut Milk Noodle แอด​พอ​เพียง​จะ​ชวน​เปิด​ตํารา​ทําเมนู​จาน​หลัก​สไตล​ไทย​ ซึ่ง
แอด​พอ​เพียง​ลอง​ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก​แชร​สูตร​เลย​ นัน่​คือ​หมี่​กะทิ​โบ​รา​ณ ใคร​มาก​ชิม​ก็​ตอง​ยกน้ิว​ให​
เสน​หมี่​ที่​หอม​ดวย​กะทิ​ ผัด​กับ​เครื่อง​เคี​นง​ตางๆ​มากมาย​ให​กลม​กลอม​ หวาน​เค็ม​กําลัง​ดี​ ใคร​มา​ชิม​ก็​ติดใจ​ลอง​ทําตาม
วิธี​ทํานะ​คะ​ รับรอง​วา​ทําตาม​ได​ไม​ยาก​ ควา​มอ​รอย​ระ​ดับ​ 5 ดาว​คะ​สูตร​น้ี​เอา​ไป​เลย​ พูด​ไป​แลว​ทอง​ก็​รอง​ ไป​ลุย​กัน
เลย​คะ​ มา​ทําหมี่​กะทิ​โบราณ​กัน​ แค​คิด​ก็​อดใจ​ไม​ไหว​แลว​ 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​หมี่​กะทิ​โบราณ​กัน​เลย​คะ

สูตร​หมี่​กะทิ​โบ​ราณ
ไข​ไก​ 2​ ฟอง​ สําหรับ​ทําไข​ฝอย

เสน​หมี่​ไว​ไว​แหง​ 2​00 กรัม

เตาเจีย้ว​ขาว​ 45 กรัม
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สูตร​หมี่​กะทิ​โบ​ราณ
หอมแดง​ซอย​ 70 กรัม

เตาหู​ยี้​ 50 กรัม​ (น้ํา+เน้ือ​)

หัว​กะทิ​ 350 กรัม

หาง​กะทิ​ 2​70 กรัม

เน้ือ​หมู​สับ​หยาบ​ 150 กรัม

กุง​หัน่​ชิน้​เล็ก​ 70 กรัม

เตาหู​เหลือง​หัน่​ชิน้​เล็ก​ 100 กรัม

น้ําตาล​มะ​พราว​ 35 กรัม

น้ําตาล​ทราย​ 2​ ชต.​

น้ํามะขาม​เปียก​ 5 ชต.​

น้ําปลา​ 4 ชต.​

พริก​ปน​ 2​ ชช.​

ถัว่งอก​เด็ด​หาง​ 120 กรัม

กุยชาย​หัน่​ทอ​น ​70 กรัม

ใบ​ผัก​ชี​,พริก​ชีฟ้ า​แดง​หัน่​เสน​ สําหรับ​ตก​แต​ง

ผัก​สด​เชน​ หัว​ปลี​ ถัว่​งอก​ กุย​ชาย
 

วิธี​ทําหมี่​กะทิ​โบ​ราณ
ชัง่​ตวง​วัด​ สวน​ผสม​เครื่อง​ปรุง​ตางๆ​ ให​เรียบรอย​สูตร​จะ​ได​ไม​คลาด​เคลื่อน​นะ​คะ

โขลก​เตาหู​ยี้​ เตาเจีย้ว​ขาว​ และ​หอมแดง​ให​เขา​กัน​ นําไป​ผัด​ให​หอม

แช​เสน​หมี่​ขาว​ใน​น้ําสะ​อาด​ 5 นาที​ พ​อครบ​สะเด็ด​น้ําให​แหง​ก็​จะ​พรอม​ผัด​แลว​คะ

ทําไข​ฝอย​โดย​กลิง้​ไข​ใน​กระ​ทะ​ ใช​ไฟ​ออนๆ​ พ​อเริ่ม​สุก​ก็​สามารถ​มวน​ได​ ซอย​เป็น​เสน​เล็กๆ​สําหรับ​โรย​หน า​คะ

ตัง้​กะ​ทะ​ใช​ไฟ​กลาง​ ลง​หัว​กะทิ​พอ​เริ่ม​เดือด​ให​ใส​เครื่อง​ผัด​ที่​โขลก​ลง​ไป​ ผัด​ให​เขา​กัน

ใส​หมู​บด​ ตาม​ดวย​กุง​สับ​ผัด​ให​สุก​ดี​ ใส​หัว​กะทิ​ และ​หาง​กะทิ​ที่​เหลือ​คน​ให​เขา​กัน

ใส​เครื่อง​ เตาหู​ ปรุง​รส​ดวย​เครื่อง​ปรุง​ตางๆ​ที่​เตรียม​ไว​ ปรุง​รส​ตาม​ชอบ​ ออก​หวาน​เค็ม​ เปรีย้ว​นิด​ๆ

ตัก​แบง​น้ําปรุง​ครึ่ง​หน่ึง​สําหรับ​ราด​หน า​ จาก​นัน้​ใส​เสน​หมี่​ลง​ไป​คลุก​เคลา​จนกวา​น้ําจะ​แหง​เขา​เสน​หมด

ใส​ถัว่​งอก​ ใบ​กุยชาย ผัด​ให​สวน​ผสม​เขา​กัน

จัด​เสิรฟ​โดย​การ​ โรย​ไข​ฝอย​ เคียง​ดวย​หัวปลี​ใบ​กุยชาย ถัว่งอก​ดิบ​ โรย​ดวย​ผักชี​ พ​ริก​ชีฟ้ า​หัน่​เสน​ ทาน​ให​อรอย
นะ​คะ

 



ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ​ แม​ซี​ น อง​มด​ดี ้Channel จาก​
https://www.youtube.com/watch?v=zKHA3wBMWQc&list=RDCMUCwph_nL5ekMvGvq_o-LJJCg&start_ra
dio=1&rv=zKHA3wBMWQc&t=446

กด​ติดตาม​คุณ​แม​ซี​ น อง​มด​ดี ้Channel ไดที่​ป ุม​น้ี​เลย​จา​ เมนู​เด็ด​รอ​เพื่อน​ๆอยู​  

วัตถุดิบ​หมี่​กะทิ​โบ​ราณ
eggs

ไข (Eggs) เป็น​หน่ึง​ใน​อาหาร​โปรตีน​สูง​ ใน​ 1 ฟอง​จะ​มี​โปร​ตี​น ​6 กรัม​ จึง​ถือ​เป็น​แหลง​โปรตีน​ที่​ดี​ ซึ่ง​ผู​ที่
ตองการ​มี​กลาม​เน้ือ​ทัง้​หลาย​ตาง​เลือก​รับ​ประ​ทา​น ​เพราะ​เชื่อ​วา​จะ​ชวย​เสริม​สราง​กลาม​เน้ือ​ได​ดี​ เน่ืองจาก
โปรตีน​มี​สวน​ชวย​ใน​การ​เติบโต​และ​ซอมแซม​สวน​ที่​สึกหรอ​ของ​ราง​กาย​ เน่ืองจาก​ใน​ไข​มี​สาร​โค​ลีน (Choline)
มาก​ถึง​ 2​0% เป็น​ปริมาณ​ที่​รางกาย​ควร​ได​รับ​ใน​แตละ​วัน​ ที่​เมื่อ​ไป​รวม​กับ​กรด​ไข​มัน​ฟอสโฟลิ​พิด
(Phospholipid) จะ​เกิด​เป็น​สาร​เลซิ​ทิน (Lecithin) ซึ่ง​เป็น​สวน​สําคัญ​ตอ​การ​เจริญ​เติบโต​และ​พัฒนาการ​ของ​สม
อง​ จึง​เชื่อ​กัน​วา​ไข​อาจ​ชวย​เสริม​สราง​การ​ทํางาน​ของ​สม​อง​ และ​ชวย​ให​ระบบ​ประสาท​แข็ง​แรง​ได

milk

นม​ หรือ​ น้ํานม (Milk) คือ​ ของเหลว​สี​ขาว​ที่​มี​สาร​อาหาร​ที่​จําเป็น​สําหรับ​เด็ก​หรือ​สัตว​เกิด​ใหม​ ที่​ผลิต​ออก​มา​จาก
เตา​นม​ของ​สัตว​เลีย้ง​ลูก​ดวย​นม​ อาทิ​เชน​ มนุษย​ วัว​ แพะ​ แกะ​ ควา​ย มา​ ลา ​อูฐ​ จาม​รี​ เรี​นเดีย​ร ลา​มา​ แมว​น้ํา
และ​ยัง​รวม​ไป​ถึง​เครื่อง​ดื่ม​ที่​ใช​แทน​นม​ดวย​ เชน​ นม​ถัว่​เห​ลือ​ง น้ํานม​ขาว​ นม​ขาว​โพด​ นม​แอ​ลม​อนดเป็น​ตน

pork

เน้ือ​หม ู(Pork) จัด​เป็น​วัตถุดิบ​ที่​ได​รับ​ความ​นิยม​มาก​ที่สุด​ใน​การนํามา​ประกอบ​อา​หาร​ ซึ่ง​เน้ือ​หมู​เป็น​เน้ือที่​มี
สวน​ตางๆ​ ให​เลือก​ใชได​หลาย​สวน​ เชน​ เน้ือ​สัน​นอก​ เน้ือ​สัน​ใน​ เน้ือ​สะ​โพก​ ฯลฯ​ เน้ือ​หมู​เป็น​เน้ือที่​มี​ความ​อรอย
สามารถ​นํามา​ปรุง​เป็น​เมนู​อาหาร​ได​หลาก​หลาย​ประ​เภท​ โดย​เน้ือ​หมู​แตละ​สวน​จะ​มี​เน้ือ​สัมผัส​ที่​แตก​ตาง​กัน​ออก
ไป​ แตละ​สวน​เอง​ก็​มี​ความ​เหมาะ​สมใน​การนํามา​ประกอบ​อาหาร​แตก​ตาง​กัน​ออก​ไป

sugar
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น้ําตาล (Sugar) คือ​ สารประกอบ​คารโบไฮเดรต​ประเภท​โม​โน​แซ็กคา​ไร​ด (monosaccharide) และ​ได​แซ็กคา
ไร​ด (disaccharide) ซึ่ง​มี​รส​หวา​น ​โดย​ทัว่ไป​จะ​ได​มาก​จาก​ออย​ มะ​พราว​ แต​โดย​ทัว่ไป​แลว​จะ​เรียก​อาหาร​ที่​มี
รส​หวาน​วา​น้ําตาล​แทบ​ทัง้​สิน้​ เชน​ ทํามา​จาก​ตาล​จะ​เรียก​วา​ตาล​โตนด​ ทํามา​จาก​มะพราว​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​มะ
พราว​ ทํามา​จาก​งวง​จาก​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​จาก​ ทํามา​จาก​งบ​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​งบ​ ทํามา​จาก​ออย​แต​ยัง​ไม​ได
ทําเป็น​น้ําตาล​ทราย​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​ทราย​ดิบ​ ถา​นํามา​ทําเป็น​เม็ด​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​ทราย​ หรือ​ถา​นํามา​ทําเป็น
กอน​แข็ง​คลาย​กรวด​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​กรวด​ ฯลฯ

bean sprouts

ถัว่​งอก​ คือ​ ตน​ถัว่​ที่​มี​ราก​งอก​จาก​เมล็ด​ เชน​ ถัว่​เขียว​ ถัว่​ดํา ถัว่​เห​ลือ​ง (ถัว่งอก​หัว​โต​) ถัว่​ลัน​เตา​ (โต​วเห​มี่​ยว)
เป็น​ตน​ ถัว่งอก​เป็น​ผัก​ชนิด​หน่ึง​และ​มี​คุณคา​ทาง​อาหาร​สูง​ ได​แก​ โปร​ตี​น ​วิ​ตา​มิ​นบี วิตามิน​ซี​ ใย​อา​หาร​ เหล็ก​
(1.​6 กรัม​ตอ​ 1 ถวย​ตวง​) และ​เกลือ​แร​[1] นอกจาก​น้ี​ ถัว่งอก​ยัง​มี​แคลอรี​ตํ่าอีก​ดว ถัว่งอก​นิยม​ใช​รับ​ประทาน
กับ​อาหาร​ประเภท​เสน​ที่​มี​สวน​ผสม​ของ​แป ง​สาลี​หรือ​แป ง​ขาว​เจา​ และ​ให​คา​รโบ​ไฮเดรต (Di-Carbohydrate) สูง​
ซึ่ง​มี​ลักษณะ​เป็น​พันธะ​สาย​ยาว​ อาทิ​ บะหมี่​ กวยเตี๋ยว​ เสน​หมี่​ เสน​จันท​ เสน​เล็ก​ ชาว​จีน​ใน​อดีต​นิยม​รับ
ประทาน​ถัว่งอก​กับ​กวยเตี๋ยว​ เสน​หมี่​ และ​เสน​จันท​มากกวา​เสน​ประเภท​อื่น​ เพราะ​คน​แก​ชาว​จีน​ที่​อพยพ​มา​ตัง้
รกราก​นัน้​ไม​คอย​มี​ฟัน​และ​เรี่ยวแรง​ที่​จะ​เคีย้ว​เน้ือ​สัต​ว
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