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เสน​ใหญ​ผัด​ขี ้​เมา Spicy stir fried noodle

เสน​ใหญ​ผัด​ขี ้​เมา Spicy stir fried noodle วัน​น้ี​แอด​แกวตา​จะ​ชวน​มา​ทํากับขาว​สไตล​ไทย​ ซึ่ง​แอด​แกวตา​ลอง
ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก​แชร​สูตร​เลย​ นัน่​คือ​เสน​ใหญ​ผัด​ขี้​เมา​ ใคร​ได​ชิม​ตอง​พา​กัน​หลง​รัก​ เมนู​แซ​บหู​ดับ
ตับ​ไหม​ ที่​จะ​ทําให​คุณ​กระปรีก้ระเปรา​ เสน​ใหญ​ที่​ผัด​จน​หอม​กระ​ทะ​ ตาม​ดวย​สมุนไพร​สารพัด​ชนิด​ พ​ริก​แซ​บสะ​ใจ​ ไก
นุมๆ​ เรียก​วา​เอา​ให​ตื่น​เลย​คะ​เพื่อน​ๆสามารถ​ทําตาม​ได​เลย​คะ​ วิธี​ทําเป็น​ขัน้​ตอน​ไม​ยุง​ยาก​ ควา​มอ​รอย​ระดับ​มิ​ชิ​ลิ
นสตา​ร แต​ความ​ยาก​ระดับ​บาน​ๆ ไป​เริ่ม​ความ​อรอย​กัน​คะ​ มา​ทําเมนู​น้ี​กัน​ มา​ทําเสน​ใหญ​ผัด​ขี้​เมา​กัน​ ของ​อรอย​อยาง
น้ี​ตอง​หาม​พลาด​ 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​เสน​ใหญ
ผัด​ขี้​เมา​กัน​เลย​คะ

สูตร​เสน​ใหญ​ผัด​ขี ้​เมา
สะโพก​ไก​ 2​00 กรัม

เสน​ใหญ​ 500 กรัม

พริก​ไทย​ 1 ชช.​

พริก​จินดา​แดง​ 8 เม็ด

https://pintorecipe.com/spicy-stir-fried-noodle-2/
https://pintorecipe.com/spicy-stir-fried-noodle-2/


สูตร​เสน​ใหญ​ผัด​ขี ้​เมา
กระ​เทียม​ 12 กลี​บ

พริก​ไทย​ออน​ 4 พวง

ขาวโพด​ออน​ 5 ฝัก

ถัว่​ฝัก​ยาว​ 3 ฝัก

น้ําตาล​ 1/2 ชอน​ชา

น้ํามัน​หอย​ 1 ชต.​

น้ําปลา​ 1/2 ชต3

มะกรูด​ฉีก​ ตาม​ชอบ

โหระพา​ ตาม​ชอบ

พริก​จินดา​แดง​ซอย​ ตาม​ชอบ​เพิ่ม​ความ​จัด​จา​น

พริก​เห​ลือ​ง 1 เม็ด​หัน่​แฉ​ลบ
 

วิธี​ทําเสน​ใหญ​ผัด​ขี ้​เมา
ตัด​ตน​ขาไก​เป็น​ชิน้​ขนาด​พอดี​คําแลว​พัก​ไว

เตรียม​เครื่อง​ผัด​ โดย​การ​โขลก​พริก​ไทย​ พ​ริก​ กระ​เทียม​ ให​พอ​แหลก​ตัก​ขึ้น​เต​รี​ยม​ไว

ตัง้​กระทะ​บน​ไฟ​รอน​ปาน​กลาง​ ใส​เครื่อง​ผัด​และ​ผัด​จน​หอม​ แลว​ตาม​ดวย​ไก​ที่พัก​ไว​ ผัด​จน​สุก

ใส​ผัก​ที่​เตรียม​ไว​โดย​เริ่ม​จาก​พวก​แข็งๆ​ สุก​ยาก​กอ​น ​ขาว​โพด​ ถัว่ฝักยาว​ พ​ริก​ไทย​ ใบ​มะ​กรู​ด

ตาม​ดวย​เสน​ใหญ​ผัด​ให​เขา​กัน​ใน​กระทะ​หอม​ จาก​นัน้​เริ่ม​ปรุง​รส​ดวย​เครื่อง​ปรุง​ตางๆ​ จน​พอใจ​กับ​รส​ชา​ติ

จาก​นัน้​ตาม​ดวย​ผัก​ที่​สุก​งาย​ พ​ริก​เห​ลือ​ง ใบ​โหระพา​ พ​ริก​จินดา​แดง

ผัด​ซัก​ครู​จน​เขา​กัน​ดี​แลว​ ปิด​ไฟ​เต​รีม​เสิ​รฟ

ตัก​ขึ้น​ใส​จาน​เตรียม​แซ​บ ถา​ได​เบียร​ซัก​กระ​ป อ​ง นิพพาน​ไป​เลย​คะ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ
 



ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ​ ทํากิน​เอง [Official Account] จาก​
https://www.youtube.com/watch?v=0mSpx7ooL5U

กด​ติดตาม​คุณ​ทํากิน​เอง [Official Account] ไดที่​ป ุม​น้ี​เลย​จา​ เมนู​เด็ด​รอ​เพื่อน​ๆอยู​  

วัตถุดิบ​เสน​ใหญ​ผัด​ขี ้​เมา
chicken

เน้ือ​ไก (Chicken) เป็น​แหลง​โปรตีน​คุณภาพ​ดี​ มี​กรด​อะมิ​โน​จําเป็น​ครบ​ถวน​ ชวย​ใน​เรื่อง​การ​เจริญ​เติบ​โต​ สราง
กลาม​เน้ือ​และ​เสริม​สราง​ภูมิ​ตาน​ทา​น ​อุดม​ดวย​วิ​ตา​มิ​นบีรวม​ เชน​ วิ​ตา​มิ​นบี 12 ชวย​บํารุง​สมอง​และ​ระบบ​ประ
สา​ท ชวย​สราง​เม็ด​เลือด​แดง​ ป องกัน​โรค​โลหิต​จาง​ได​ มี​ไน​อะซิ​น ​(วิ​ตา​มิ​นบี 3) วิ​ตา​มิ​นบี 5 และ​ 6 ที่​ชวย​ใน
กระบวนการ​เม​ตา​บอ​ลิ​ซึม​โปร​ตี​น ​คารโบไฮเดรต​และ​ไข​มัน​ให​เป็น​พลัง​งาน

peppers

พริก​ไทย (Peppers) เป็น​พืช​ที่​มี​ผล​เป็น​พวง​เม็ด​ขนาด​เล็ก​ จัด​เป็น​สมุนไพร​ที่​มี​สรรพคุณ​ทาง​ยา​ และ​ป็นรา​ชา
แหง​เครื่อง​เทศ​ที่​มี​รสชาติ​เผ็ด​รอน​ สามารถ​นํามา​ทําเป็น​พริก​ไทย​แหง​ไว​ใช​เป็น​เครื่อง​ปรุง​ใน​การ​ประกอบ​อา​หาร​
ถา​เป็น​แบบ​แหง​ทัง้​เปลือก​จะ​เป็น​ พ​ริก​ไทย​ดํา หรือ Black Pepper (เพราะ​มี​ผง​ของ​เปลือก​สี​ดําปน​อยู​) แต​ถา
ลอก​เปลือก​ออก​กอน​ทําเป็น​ผง​ก็​จะ​ได​เป็น​ พ​ริก​ไทย​ขาว​ หรือ White Pepper (พริก​ไทย​ลอน​) เน่ืองจาก​พริก
ไทย​มี​ปริมาณ​น้ําใน​แตละ​เม็ด​น อย​มาก​ จึง​ไม​คอย​ขึ้น​รา​ ซึ่ง​วิธี​การ​เก็บ​รักษา​ก็​งาย​ ๆ เพียง​แค​เก็บ​ไว​ใน​โหล​แกว
ให​มิด​ชิด​ สวน​พริก​ไทย​ปน​ก็​ควร​บด​เก็บ​แต​น อย​ใน​ภาชนะ​ที่​แหง​สนิท​และ​ปิด​ให​มิดชิด​เชน​กัน

garlic

กระ​เที​ยม (Garlic) ชวย​เพิ่ม​ความ​อยาก​อาหาร​และ​เพิ่ม​ความ​สามารถ​ใน​การ​ยอย​อาหาร​ของ​ราง​กาย​ กระเทียม
สด​ชวย​กระตุน​น้ํายอย​ใน​กระเพาะ​อาหาร​ให​หลัง่​ออก​มา​ยอย​อาหาร​ใน​ปริมาณ​มาก​ขึ้น​ และ​เสริม​การ​ทํางาน​ของ
เอนไซม​ที่​ชวย​ยอย​สาร​อาหาร​จําพวก​โปร​ตี​น ​เชน​ โปรตีน​จาก​เน้ือ​สัตว​ ชวย​ยอ​ย

corn

ขาว​โพด (Corn) ธัญพืช​รส​หวาน​อุดม​ไป​ดวย​วิตามิน​เอ​ วิ​ตา​มิ​นบี แร​ธาตุ​ เสนใย​อา​หาร​ และ​เป็น​แหลง​ของ​สาร
ตาน​อนุมูล​อิส​ระ​ เชื่อ​กัน​วาการ​รับ​ประทาน​ขาวโพด​มี​ประโยชน​ตอ​รางกาย​หลาย​ประ​การ​ เชน​ ชวย​บํารุง​สาย​ตา​
ชวย​ให​ระบบ​ขับ​ถาย​ทํางาน​ได​ดี​ขึ้น​ รวม​ถึง​ป องกัน​โรค​หลอด​เลือด​หัวใจ​ได​ เป็น​ตน

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

basil

โหร​ะพา (basil) ถูก​ใช​เป็น​สวน​ประกอบ​ของ​สมุนไพร​ที่​ราชวงศ​ยุโรป​โบราณ​ใช​ใส​ใน​น้ําอาบ​ ปัจจุบัน​โหระพา​เป็น
พืช​ที่​มี​การ​ปลูก​กัน​อยาง​แพร​หลาย​ใน​ทวีป​เอเชีย​ยุ​โร​ป อเมริกาใต​และ​แอฟริกา​ สําหรับ​ใน​ประเทศไทย​สามารถ
พบ​ได​ทัว่​ทุก​ภาค​ของ​ประ​เทศ​ รวม​ถึง​สามารถ​ปลูก​ได​ทัว่​ทุก​ภาค​ของ​ประเทศ​เชน​กัน​ โดย​โหระพา​ที่​ปลูก​กัน
ทัว่ไป​ใน​ประเทศไทย​สวน​มาก​เป็น​พันธุ​พื้น​เมือง​ที่​ปลูก​ตอๆ​ กัน​มา​ โดย​เก็บ​เมล็ด​พันธุ​เอง​ และ​ตอ​มา​บาง​ที่​เกิด
จา​การก​ลาย​พันธุ​ไป​แต​ก็​ยัง​ไมมี​การ​แบง​แยก​เป็น​แตละ​พันธุ​อยาง​ชัด​เจน

bell pepper

พริก​ระ​ฆัง (Bell Pepper) เป็น​พริก​ที​ไมมี​ความ​เผ็ด​ จัด​อยู​ใน​กลุม​ของ​ผัก (Vegetable) สวน​ที่​นํามา​ใช​บริโภค
คือ​ ผล​สด​ มี​เน้ือ​หนา​ พ​ริก​หวาน​จะ​มี​อยู​หลาก​หลาย​สี​มาก​ เชน​ เขียว​ แดง​ เห​ลือ​ง สม​ ช็อก​โก​แล​ต มี​รสชาติ​หวา
น ​ไม​เผ็ด​ ภายใน​ผล​โปรง​ มี​เมล็ด​แบน​มาก​ นิยม​รับ​ประทาน​สด​ใน​จาน​ผัก​สลัด​ หรือ​นําไป​ใช​ปรุง​อาหาร​ดวย
ความ​รอน
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