
ขนมจีน​น้ําพริก Thai Rice Noodle with
Peanut Sauce

ขนมจีน​น้ําพริก Thai Rice Noodle with Peanut Sauce

ขนมจีน​น้ําพริก Thai Rice Noodle with Peanut Sauce ถา​เพื่อน​ๆกําลัง​คนหา​สูตร​ทีเด็ด​ของ​ขนมจีน​น้ําพริก​
แอด​กอ​หญา​ขอบ​อก​วา​ …บิงโก​… มา​ถูก​ที่​แลว​คะ​ ใช​แลว​คะ​แอด​กอ​หญา​ชวน​ทําเมนู​เด็ด​ขนมจีน​น้ําพริก​ เป็น​ขนมจีน​ที่
นิ​นม​ทาน​ใน​วัง​ รสชาติ​ละมุน​กลมกลอม​ไมมี​รส​ใด​ที่​แหลม​ออก​มา​ ทัง้​เปรีย้ว​ หวา​น ​มัน​เค็ม​ เผ็ด​ทาน​คู​กับ​ผัก​ลวก
หลาก​กลาย​ประเภท​อรอย​เป็น​ที่​สุด​ คิด​ดู​สิ​จาน​หลัก​สไตล​ไทย​ ซึ่ง​แอด​กอ​หญา​ลอง​ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก
แชร​สูตร​เลย​ เมนู​น้ี​อาจ​เป็น​เมนู​ซิก​เนเจอร​ ของ​เพื่อน​ๆก็​ได​ เกริ่น​มา​นาน​หิว​แลว​ มา​ทําขนมจีน​น้ําพริก​เจา​คะ​ อรอย
เด็ด​เมนู​ติด​ดาว​ 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​ขนมจีน
น้ําพริก​กัน​เลย​คะ

สูตร​ขนมจีน​น้ําพริก
กุง​สด​ 700 กรัม

ถัว่​เขียว​ซีก​คัว่​ 400 กรัม
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สูตร​ขนมจีน​น้ําพริก
ถัว่​ลิสง​คัว่​ 160 กรัม

น้ํามะขาม​เปียก​ 100 กรัม

น้ําตาล​ป๊ิบ 1 กิโล​กรัม

น้ํามะ​นาว​ 70 กรัม

มะกรูด​หัน​ครึ่ง​ 3 ลูก

น้ําปลา​ 1 ถวย

น้ําตม​สุก​ 1/2 ถวย

เก​ลือ​ 1/2 ชอน​ชา

พริก​แหง​ 2​0 เม็ด

กระ​เทียม​ 300 กรัม

หอม​แดง​ 150 กรัม

ราก​ผัก​ชี​ 8 ราก

กะทิ​ 2​ กิโล​กรัม

ผักชี​หัน่​ 1/2 ถวย

พริก​ทอด​สําหรับ​โรย​ตก​แต​ง
 

วิธี​ทําขนมจีน​น้ําพริก
แกะ​เปลือก​กุง​ออก​ให​หมด​ แลว​นําไป​ลวก​ให​สุก​ และ​โขลก​ให​ละเอียด​เป็น​เน้ือ​เดียว​กัน

คัว่​ถัว่​เขียว​ซีก​ ถัว่​ลิ​สง​ และ​พริก​แหง​ นําไป​ตําหรือ​ป่ัน​ไม​ตอง​ละเอียด​มาก

หัน่​หอม​แดง​ กระ​เทียม​ ราก​ผัก​ชี​ แบง​หอม​แดง​ กระเทียม​ พ​ริก​แหง​เป็น​ 2​ สวน

สวน​ที่​1 แลว​นําหอม​แดง​ และ​กระ​เทียม​ ไป​คัว่​ใน​กระทะ​ให​พอ​สุก​ (นํามา​โขลก​ให​ละ​เอียด​)

สวน​ที่​ 2​ นําหอม​แดง​ กระ​เทียม​ และ​พริก​แหง​สวน​ที่​เหลือ​ไป​เจียว​ใน​น้ํามัน​ (จะ​ให​หอมแดง​หรือ​กระเทียม​เจียว
ก็ได​เหมือน​กัน​) ให​สีสัน​สวยงาม​แลว​ตัก​ออก​พัก​ไว

นํากะทิ​ใส​หมอ​ตัง้​ไฟ​ให​เดือด​พอ​แตกมัน​เล็ก​น อย​ประ​มา​ณ 3 นา​ที​ แลว​ยก​ลง​พัก​ไว

ใส​ถัว่​คัว่​บด​ทัง้​ 2​ อยาง​ลง​ใน​หมอ​กะทิ​คน​ให​เขา​กัน​ นํามา​ตัง้​ไฟ​ออน​เติม​น้ําลง​ไป​พรอม​กับ​กุง​คอย​คน​เลื่อยๆ
ระวัง​ไห​ม

ปรุง​รส​ดวย​น้ํามะขาม​เปียก​ น้ํามะ​นาว​ น้ําตาล​ป๊ิบ เกลือ​ปน​ พ​ริก​ปน​ คน​ให​เขา​กัน​พอ​เดือด​แลว​ยก​ลง

เครื่อง​โรย​หน า​ขนมจีน​น้ําพริก​ มะกรูด​หัน​ครึ่ง​ พ​ริก​คัว่​ หอมแดง​เจียว​ กระเทียม​เจียว​ และ​ผัก​ชี

ขนมจีน​น้ําพริก​มัก​นิยม​ขาย​คู​กับ​ขนมจีน​น้ํายา​ ทาน​พรอม​กับ​ผัก​เคียง​ เชน​ ผัก​ดิบ​ ผัก​สด​ ผัก​ดอง​ หรือ​ไข​ตม​
ตาม​ชอบ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

 



ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ​ ครัว​ กัณฐ​มณี Channel จาก​ https://www.youtube.com/watch?v=s976JOuaHN4

ประวัติ​ขนมจีน​น้ําพริก

ขนมจีน​น้ําพริก (Khanohm jeen namprik) คือ​ อาหาร​คาว​ของ​ไทย​อยาง​หน่ึง​ สันนิษฐาน​กัน​วา​ ขนมจีน​เป็น​อาหาร
ของ​คน​มอญ​ คน​มอญ​เรียก​ขนมจีน​วา​ “คน​อม​จิ​น” หมาย​ถึง​ทําให​สุก​แลว​จับ​กัน​เป็นก​ลุม​เป็น​กอ​น ​นิยม​รับ​ประทาน
กับ​ผัก​สด​ ผัก​ลอก​ คําวา​ขนมจีน​ไม​ได​มี​สวน​เกี่ยวของ​กับ​ประเทศ​จีน​แต​อยาง​ใด​ ซึ่ง​ขนมจีน​น้ําพริก​นัน้​ประกอบ​ดวย
เสน​เรียก​วา​ เสน​ขนม​จี​น ​และ​น้ําพริก​ที่​มี​สวน​ประกอบ​หลัก​ ได​แก​ กะทิ​ น้ําตาล​ป๊ิบ ถัง่​ลิสง​คัว่​ ถัว่​เขียว​ซีก​คัว่​ พ​ริก
แหง​ น้ํามะขาม​เปียก​ มะ​กรูด​ เป็น​สูตร​โบราณ​ที่​นิยม​ทํารับ​ประทาน​กัน​ทุก​ภูมิภาค​ของ​ไทย

วัตถุดิบ​ขนมจีน​น้ําพริก
green beans

ถัว่​แขก (Green Beans) มี​ถิ่น​กําเนิด​บริเวณ​หุบ​เขา Tehuacan ประ​เทศ​แม็กซิ​โก​ เมล็ด​ถัว่​แขก​นํามา​ตม​รับ​ประ
ทา​น ​ทําซุป​ถัว่​แขก​ หรือ​ใช​ผสม​ใน​ขนม​หวา​น ​เป็น​พืช​ตระกูล​ถัว่​ที่​มี​โปร​ตี​น ​วิ​ตา​มิ​น ​และ​แร​ธาตุ​สูง​ นิยม​รับ
ประทาน​ทัง้​ถัว่​สด​ และ​ถัว่​แหง​ รวม​ถึง​แปรรูป​เป็น​ผลิตภัณฑ​ถัว่​ตางๆ​ อาทิ​ ถัว่​กระ​ปอง​ และ​ถัว่​อบ​แห​ง

sugar

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

lemon

เลม​อน (lemon) เป็น​ผล​ไม​ที่​จัด​อยู​ใน​ตระกูล​สม​ มี​ลักษณะ​เป็น​ไม​พุม​ ปลาย​ยอด​มี​หนาม​แห​ลม​ ลักษณะ​ของ​ใบ
เป็น​ใบ​เดี่ยว​ เมื่อ​นํามา​ขยี้​จะ​มี​กลิ่น​หอม​แรง​ สวน​ลักษณะ​ของ​ดอก​เลมอน​ ดอก​มี​กลิ่น​หอม​ และ​มี​สี​ขาว​ สวน
ลักษณะ​ของ​ผล​เลมอน​ เป็น​รูป​กลม​รี​ ที่​ปลาย​ผล​จะ​มี​ติ่ง​แห​ลม​ ผล​ออน​มี​สี​เขียว​ เมื่อ​สุก​จะ​เป็น​สี​เห​ลือ​ง ใน​ผล​มี
เมล็ด​หลาย​เมล็ด​ เน้ือ​ผล​ฉ่ําน้ํา และ​มี​รส​เปรี้​ยว

salt
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เก​ลือ (Salt) หรือ​เกลือ​โซเดียม​นัน้​มี​แร​ธาตุ​หลาย​ชนิด​ที่​เป็น​ประโยชน​ตอ​ราง​กาย​ หาก​รับ​ประทาน​ใน​ปริมาณ​ที่
เหมาะ​สม​ก็​อาจ​สง​ผล​ดี​ตอ​สุขภาพ​ราง​กาย​ ดัง​น้ี​ ป องกัน​ภาวะ​ความ​ดัน​โลหิต​ตํ่า,ป องกัน​ภาวะ​ขาด​น้ํา และ
ป องกัน​การ​ขาด​ไอ​โอ​ดี​น ​แต​ตอง​รับ​ประทาน​ใน​ขนาด​ที่​เหมาะ​สม​ตอ​วัน​มิ​เชน​นัน้​จะ​เดิดโทษ​ตอ​ราง​กาย​ มากกวา
ได​ประ​โย​ชน

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

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

https://pintorecipe.com/

