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กุงอบวุนเสน Steamed Prawns with Vermicelli ไมมีอะไรที่ทําใหเราฟินไดมากไปกวาการไดรับประทาน
ของอรอยๆ จากสูตรเด็ดและเราทําเอง แอดขวัญขาวมาชวนทํา กุงอบวุนเสนจานหลักสไตลไทย ซึ่งแอดขวัญขาว
ลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย สูตรน้ีใชกุงแมน้ําเต็มปากเต็มคํา ดวยวุนเสนที่เหนียวนุมอรอย
อบมารอนๆหอมๆ ไดทานคําเดียวก็ตองตอจนหมดจานลองจินตนาการถึง ไปลองทําของอรอยๆ กินกันคะ บรรยาย
ซะเห็นภาพน้ําลายไหล มาทํากุงอบวุนเสนจัดไปคะ อรอยเด็ดทําใหคนชม มาคะดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว
มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูกุงอบวุนเสนกันเลยคะ

สูตรกุงอบวุนเสน
กุงแมน้ํา 3 ตัว

รากผักชี 3 ราก
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สูตรกุงอบวุนเสน
ตนหอมซอย 1 ถวย

คื่นชาย 1 ถวย

หมูสามชัน้ 30 กรัม

วุนเสน 1 ถวย

น้ํามันหอย 4 ชอนโตะ

น้ํามันงา 1 ชอนชา

พริกไทยดํา 1/2 ชอนโตะ

เกลือปน 1/2 ชอนชา

ซีอิว๊ดํา 1/2 ชอนโตะ

ซีอิว๊ขาว 1 ชอนโตะ

ซอสปรุงรส 1 ชอนโตะ

น้ําตาล 1/2 ชอนโตะ

ขิง 5 ชิน้

กระเทียม 6 กลีบ
 

วิธีทํากุงอบวุนเสน
1.ผสมเครื่องปรุงรสโดยใส น้ําตาลทราย,ซีอิว๊ดํา ,ซอสหอยนางรม,ซีอิว๊ขาว,น้ําซุป ผสมใหเขากัน

2.นํากุงลงไปแชในน้ําเครื่องปรุง แลวตักขึ้นมาวางพักไว

3.จากนัน้ก็นําวุนเสน(ที่แชน้ํา) ลงไปคลุกกับสวนผสม

4.นํากระทะมาตัง้ไฟออนๆ ผัดเบคอน ขิงแก กระเทียม พริกไทยดํา

5.ใสวุนเสนลงไปในกระทะ ตามดวยกุงและคื่นชาย โรยพริกไทยขาว

6.ปิดฝากระทะอบ อบดวยไฟออน 5 นาที

7.เสร็จแลวก็ยกลงมาจากเตา เสิรฟทัง้กระทะ หรือจะตักใสจานเสริฟก็ไดคะ ทานใหอรอยนะคะ
 



 ขอขอบคุณขอมูล – คุณ TomJoke FoodTV จาก https://www.youtube.com/watch?v=-XgHHJ-gnFg
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