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กวยเตี๋ยวหลอดทรงเครื่อง Chinese Steamed Rice Noodle Rolls วันน้ีแอดกานตองจะมาชวนทําจานหลัก
สไตลไทย ซึ่งแอดกานตองลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย นัน่คือกวยเตี๋ยวหลอดทรงเครื่อง
ใครมากชิมก็ตองยกน้ิวให กวยเตี๋ยวหลอดเครื่องแนนๆ ทําไมยากเครื่องเคียงไมกี่อยางก็อรอยอรอย หอมซีอิว๊ ใช
เวลาไมนานก็อรอยไดงายๆเลยคะถาเพื่อนๆทําตาม วิธีทําตามลําดับ รับรองอรอยแนนอนคะ ความอรอยระดับ 5
ดาวคะสูตรน้ีเอาไปเลย เอาละคะ เกริ่นมาเริ่มหิวแลว ไปทํากันคะ มาทํากวยเตี๋ยวหลอดทรงเครื่องกัน ของอรอย
อยางน้ีตองหามพลาด มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนู
กวยเตี๋ยวหลอดทรงเครื่องกันเลยคะ

สูตรกวยเตี๋ยวหลอดทรงเครื่อง
หมูสามชัน้ 300 กรัม
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สูตรกวยเตี๋ยวหลอดทรงเครื่อง
หมูสับ 200 กรัม

เตาหูขาว 1 กอน

รากผักชี 2-3 ตน

ซอสภูเขา ซีอิว้ขาว เกลือ

ไชโป ว

กุนเชียง

ไขไก

กระเทียมเจียว

ตนหอมผักชี ซอย

เสนใหญ กงแหงตัวเล็ก

ถัว่งอก

ซีอิว้ดํา 1/2 ถวยตวง

น้ําสะอาด 1/2 ถวยตวง

น้ําตาลทรายแดง 1 ถวย
 

วิธีทํากวยเตี๋ยวหลอดทรงเครื่อง
ชัง่ตวงวัด สวนผสมเครื่องปรุงตางๆ ใหเรียบรอยสูตรจะไดไมคลาดเคลื่อนนะคะ

สับไชโป วใหละเอียด กุนเชียงหันเป็นเสนๆ เตาหูหัน่เป็นชิน้ๆพอดีคํา พักไวเป็นเครื่อง

ทําไขฝอยโดยการ ใสน้ํามันเล็กน อย ตัง้ไฟออนๆ รอนใหสุกมวน และหัน่เป็นเสนๆพักไว

ตัง้กระทะไฟออนๆ ทอดกุนเชียงใหสุก จากนัน้ตอดวยเตาหู สะเด็ดน้ํามันขึ้นพักไว

ผัดไขโป วสับดวยกระทะแหงๆ ผัดจนเปลี่ยนเป็นสีขาว ตักขึ้นพักไว

เปลี่ยนเป็นไฟแรง ใสน้ํามันเล็กน อยผัดหมูสับใหสุก

ตัง้น้ําตมหมูสามชัน้ใหเป่ือย รากผักชี เตาหู ตมจนกวาจะเป่ือย

เมื่อหมูเริ่มเป่ือยใส เครื่องปรุงรสที่เตรียมไว ชิมรสจนถูกใจ เคี่ยวไปจนกวาซอสจะเขาเน้ือ

จัดเสิรฟโดยการนําเสนไปน่ึง คลุกกับกุงแหงตัวเล็กๆ จัดลงจาน

ราดดวยน้ํากวยเตี๋ยวหลอดที่ปรุงเอาไว ทอปดวยเครื่องตางๆ ไขฝอย กุนเชียง หมูสับ กระทียมเจียว ตนหอม
ผักชีตบทาย ทานใหอรอยนะคะ

 



ขอขอบคุณขอมูล – คุณ Asia Food Secrets จาก https://www.youtube.com/watch?v=pqXEvx-Pi1Q

กดติดตามคุณAsia Food Secrets ไดที่ป ุมน้ีเลยจา เมนูเด็ดรอเพื่อนๆอยู  

วัตถุดิบกวยเตี๋ยวหลอดทรงเครื่อง
pork

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

salt

เกลือ (Salt) หรือเกลือโซเดียมนัน้มีแรธาตุหลายชนิดที่เป็นประโยชนตอรางกาย หากรับประทานในปริมาณที่
เหมาะสมก็อาจสงผลดีตอสุขภาพรางกาย ดังน้ี ป องกันภาวะความดันโลหิตตํ่า,ป องกันภาวะขาดน้ํา และ
ป องกันการขาดไอโอดีน แตตองรับประทานในขนาดที่เหมาะสมตอวันมิเชนนัน้จะเดิดโทษตอรางกาย มากกวา
ไดประโยชน

sausage

ไสกรอก (sausage) คือผลิตภัณฑจากเน้ือสัตว (meat product) เชน เน้ือหมู เน้ือวัว ไก ไกงวง แกะ ที่ไดจาก
การนําเน้ือมาบด ผสมกับเกลือ และเครื่องปรุงรสแลวบรรจุในไส (casing) เพื่อทําใหมีรูปรางเป็นรูปทรงกระ
บอก

sage

เสจ (Sage) เป็นสมุนไพรที่นิยมนํามาปรุงอาหารเป็นเครื่องเทศ ทําใหอาหารมีกลิ่นหอม สวนใหญมักจะเห็นใบ
เสจอยูในอาหารฝรัง่มากกวาอาหารไทย ปัจจุบันใบเสจถูกแปรรูปเป็นน้ํามันหอมระเหยและอบแหง

garlic

กระเทียม (Garlic) ชวยเพิ่มความอยากอาหารและเพิ่มความสามารถในการยอยอาหารของรางกาย กระเทียม
สดชวยกระตุนน้ํายอยในกระเพาะอาหารใหหลัง่ออกมายอยอาหารในปริมาณมากขึ้น และเสริมการทํางานของ
เอนไซมที่ชวยยอยสารอาหารจําพวกโปรตีน เชน โปรตีนจากเน้ือสัตว ชวยยอย

onion
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หอมหัวใหญ (Onion) เป็นพืชลมลุก อยูวงคเดียวกับกระเทียม เป็นหอมชนิดหน่ึง มีหัวอยูใตดิน ลําตนจะถูก
หอหุมดวยกาบใบโดยรอบๆ ดอกออกเป็นชอ แทงออกมาจากตรงกลางลําตน หัวมีลักษณะทรงกลมแป น หรือ
ทรงกลมรี หัวออนมีเปลือกกาบใบหอหุมหลายๆชัน้สีขาว หัวแกมีเปลือกดานนอกแหงมีสีน้ําตาลออน มีกลิ่นฉุน
รสชาติเผ็ดรอน มีถิ่นกําเนิดในทวีปเอเชียกลาง เป็นที่นิยมปลูกกันทัว่ไป ในหลายประเทศทัว่โลก

sugar

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
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