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ขนมจีนน้ํายาสูตรโบราณ สูตรเด็ดจากคุณยา

ขนมจีนน้ํายา (Fish Curry Sauce with Rice Vermicelli) วันน้ีแอดการะเกดจะเปิดสูตูรชวนทําอาหารไทย นัน่คือขนมจีนน้ํายา ดวย

ความเขมขนของเครื่องแกง และน้ํายา กินคูกับผักแนมหอมๆ สดชื่นมาก ไมมีงานเทศกาลงานบุญใดไมมีขนมจีนน้ํายามืออื้อหืออรอย รับรอง

หากใครไดชิม ตองยกน้ิวให เพื่อนๆสามารถ เปิดสูตรและทําตามไดเลยคะ แอดการะเกดรับประกันความพอใจคะ ทําแลวอรอยมาก

ขนมจีนน้ํายาใสเน้ือปลาชอน เน้ือสัมผัสละมุนไมกระดาง ไดเน้ือปลาเต็มๆ กินกับขนมจีน และผักมากมาย ไดคุณคาสารอาหารครบจนในจาน

เดียว เกริ่นความนากินมาซักพัก ไปลุยกันเลยคะ มาทําขนมจีนน้ํายากัน เมนูน้ีอาจเป็นเมนูซิกเนเจอร ของเพื่อนๆก็ได มาคะ ดาวนโหลดสูตร

มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูขนมจีนน้ํายากันเลยคะ

สูตรขนมจีนน้ํายา
สูตรเครื่องแกง
พริกแหงเม็ดใหญ 100 กรัม
หอมแดง 100 กรัม
กระเทียม 100 กรัม
ขาสับละเอียด 3 ชอนโตะ
กระชาย 500 กรัม
ตะไคร 100 กรัม
สูตรขนมจีนน้ํายา

https://xn--k3cdp9ab2b8c8bxe.com/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%88%e0%b8%b5%e0%b8%99%e0%b8%99%e0%b9%89%e0%b8%b3%e0%b8%a2%e0%b8%b2%e0%b8%aa%e0%b8%b9%e0%b8%95%e0%b8%a3%e0%b9%82%e0%b8%9a%e0%b8%a3%e0%b8%b2%e0%b8%93-fish-curry/


สูตรขนมจีนน้ํายา
เน้ือปลาชอน 1500 กรัม
น้ําตมปลา 7 ถวย
มะพราวขูด 1000 กรัม
ปลาอินทรียเค็มป้ิง 0.5 ถวย
ขนมจีน 3 กิโลกรัม
ลูกชิน้ปลา 1000 กรัม
พริกจินดาแดง(ตามชอบลอยหน าน้ํายา)
ผักเคียงขนมจีนน้ํายา
ถัว่งอกเด็ดหาง(ตามชอบ)
ผักกาดดองลวก (ตามชอบ)
มะระซอยลวก(ตามชอบ)
กะหลํ่าปลีหัน่ฝอย (ตามชอบ)
ใบแมงลัก(ตามชอบ)

วิธีทําขนมจีนน้ํายา
ตําเครื่องแกงทัง้หมดใหละเอียกพริกไมแลนใบ
ตมปลาใหสุก แกะเอาแตเน้ือแลวโขลกใหละเอียดรวมกับเครื่องแกงขนมจีนน้ํายา
คัน้กะทิสด ใสน้ํารวมได 8 ถวยและคัน้กรองเอาแตน้ํา
นําเครื่องแกงละลายลงในกะทิสด ใสปลาเค็ม น้ําปลา น้ําตาลปรุงรส ตัง้ไฟใหเดือด
ใสลูกชิน้ พริกจินดาแดงโรยกน า ชิมรสและปรับรสใหอรอย
จัดเสิรฟคู ขนมจีน โดยตักราด แนมดวยใบแมงลัก กะหลํ่าปลีฝอย ถัว่งอก ผักกาดดอง หรือผักอื่นๆตามชอบ ทานใหอรอยนะคะ

 

เคล็ดลับสูตรโบราณ

ขนมจีนไมใชอาหารของคนจีน แตคําวา “จีน” ที่ตอทายขนมน้ีสันนิษฐานกันวานาจะมาจากมอญ ซึ่งเรียกขนมจีนวา “คนอมจิน” (คะนอมจิน)

หมายถึง สุก ๒ ครัง้ พิศาล บุญปลูก ชาวไทยเชื้อสายรามัญผูสนใจศึกษาอาหารและวัฒนธรรมมอญกลาววา “จริง ๆ แลว ขนมจีนเป็นอาหาร

ของคนมอญหรือรามัญ คนมอญเรียกขนมจีนวา คนอมจิน หมายความวา จับกันเป็นกลุมเป็นกอน จิน แปลวา ทําใหสุก นอกจากน้ียัง

สันนิษฐานวานาจะใกลเคียงกับคําไทย “เขาหนม” แปลวา ขาวที่นํามานวดใหเป็นแป งเสียกอน ซึ่งภายหลังกรอนเป็น “ขนม” จริง ๆ แลว

ขนมในความหมายดัง้เดิมจึงมิใชของหวานอยางที่เขาใจในปัจจุบัน ขนม หรือ หนม ในภาษาเขมร หรือ คนอม (คะหนอม) ในภาษามอญ

หมายถึง อาหารที่ทําจากแป ง ดัง้เดิมทีเดียวขนมจีนเป็นอาหารมอญ แลวจึงแพรหลายไปสูชนชาติอื่น ๆ ในสุวรรณภูมิตัง้แตโบราณกาล จน

เป็นอาหารที่ทํางานและมีความนิยมสูง สามารถหาทานไดทัว่ไป

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ rosalynth จาก www.rosalynth.com

https://www.rosalynth.com/home/2021/07/26/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A2%E0%B8%B2-%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%A3%E0%B8%AA/


วัตถุดิบขนมจีนน้ํายา
กระเทียม
กระเทียม หัวของกระเทียมเป็นทัง้เครื่องเทศ (spice) และสมุนไพร (herb) ที่มีสารประกอบที่มีกํามะถันเป็นองคประกอบในปริมาณมาก
ทําใหกระเทียมมีกลิ่นรสเฉพาะตัว ใชปรุงอาหาร (cooking) หลายชนิด ทัง้ ตม ผัด น้ําพริกแกง ทอด และยังใชเป็นวัตถุดิบนํามาแปรรูป
(food processing) เพื่อการถนอมอาหารและเพิ่มมูลคา เป็นผลิตภัณฑหลายชนิด กระเทียมมีกรดแอมิโน อารจินีน (arginine)
oligosaccharides, flavonoid, and selenium ซึ่งมีประโยชนตอสุขภาพ กระเทียม ใชในการปรุงอาหาร (cooking) หลายชนิด ทัง้การผัด
การทอด การตม การตุน เป็นสวนประกอบของอาหาร เชน น้ําพริกแกงชนิดตางๆ เชน น้ําพริกแกงแดง น้ําพริกแกงเขียวหวาน น้ําพริกแกง
แพนง น้ํายาขนมจีน น้ําพริกกะปิ
มะพราวขูด
มะพราวทึนทึก คือมะพราวกลางออนกลางแก มีเปลือกสีคอนขางขาว ควรเลือกกะลาที่มีสีน้ําตาลออน จะทําใหไดเน้ือมะพราวที่มีลักษณะออน
นุม หวาน รับประทานอรอย และจะตองขูดดวยมือแมว นอกจากน้ียังทํามะพราวขูด โดนการนํามาสับใหละเอียดกอนนําไปใช

https://xn--k3cdp9ab2b8c8bxe.com/
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