
เสนจันทผัดปูสูตรโบราณ STIR FRIED RICE NOODLE WITH CRAB MEAT

เสนจันทผัดปู Stir Fried Rice Noodle with Crab Meat

เสนจันทผัดปู Stir Fried Rice Noodle with Crab Meat ไมมีอะไรที่ทําใหเราฟินไดมากไปกวาการไดทานเมนูเด็ดสุดอรอย ที่ทําทาน

เอง ดวยฝีมือของเรา แอดพอเพียงนําเสนอเมนู เสนจันทผัดปูจานหลักสไตลไทย ซึ่งแอดพอเพียงลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยากแชร

สูตรเลย เสนจันทที่เหนียวนุม ผัดใหออกมารสกลมกลอมหวานนํา สไตลไปนัง่กินที่ริมน้ําจันทบูรณจริงๆ ผัดกับปูมา หรือของทะเลที่ชอบ

อรอยไดงายๆเครื่องไมกี่อยางนึกดูสิที่รัก เมนูน้ีอาจเป็นเมนูซิกเนเจอร ของเพื่อนๆก็ได เกริ่นมานานหิวแลว มาทําเสนจันทผัดปูกันเลยคะ

อรอยเด็ดเมนูประจําตัว มาคะดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูเสนจันทผัดปูกันเลยคะ

สูตรเสนจันทผัดปูสูตรโบราณ
เสนจันท 1 หอ
ปูสด 1/2 – 1 ตัวกลาง
พริกชีฟ้ าแหง 5 เม็ด
กระเทียมสับ 2 ชอนโตะ
หอมแดงสับ 3 ชอนโตะ
น้ําปลาหรือซีอิว้ 1-2 ชอนโตะ
น้ํามะขาม 1 ชอนโตะ
น้ําตาลป๊ีป 1 ชอนโตะ

 

วิธีทําเสนจันทผัดปูสูตรโบราณ
ชัง่ตวงวัด สวนผสมเครื่องปรุงตางๆ ใหเรียบรอยสูตรจะไดไมคลาดเคลื่อนนะคะ
โขลกเครื่องผัด พริกชีฟ้ าแหง กระเทียมสับ หอมแดงสับ จนเขากันดีแลวพักไว
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เสนจันทรแชน้ําไวซัก 15 นาทีจนเสนน่ิม หรือจะผัดไฟแรงจัดมากๆ แลวรินซุปลงไประหวางผัดก็ได
เคี่ยว น้ําปลา น้ําตาล น้ํามะขามใหละลายเขากันดี
ตัง้กระทะใชไฟกลางผัดปูและเครื่องที่ตําไวจนหอม ถาอยากใหปูสุกเพื่อใหแนใจก็เติมน้ําซัก 1/4 ถวยตวงแลวหาฝาชีมาครอบไวรอจนสุกไม
เกิน 30 วินาที ตามดวยเสน ผัดตอจนเริ่มน่ิม หากแหงเกินไปใหเติมน้ําเล็กน อยใหแฉะนิดๆหรือไมก็ไดหากชอบทานแบบผัดแหงๆ แลวปรุง
รสดวยซอสที่เคี่ยวไว ตักเสริฟ นิยมทานคูกับตนกุยชาย ทานใหอรอยนะคะ

 

 ขอขอบคุณขอมูล – คุณ FoodTravelTVChannel จาก https://www.youtube.com/watch?v=IkHZByQkxDs

กดติดตามคุณFoodTravelTVChannel ไดที่ป ุมน้ีเลยจา เมนูเด็ดรอเพื่อนๆอยู  

ประวัติเสนจันทผัดปูสูตรโบราณ

กวยเตี๋ยวเสนจันท หรือเรียกสัน้ๆ วา เสนจันทนัน้จัดไดวาเป็นเสนกวยเตี๋ยวที่ขึ้นชื่อในความเหนียวนุน และความอรอยจนกลายเป็นสินคา

เลื่องชื่อของจันทบูรที่สงไปขายทัว่ประเทศ ซึ่งเสนจันทที่จะนํามาใชในการผัดปูนัน้ จะตองมีการเตรียมเสนไวเป็นอยางดีเสียกอน โดยการแช

น้ําแลวนํามาขัด และคลี่ตัวออกไมใหเสนติดกัน ตางจากการผัดกวยเตี๋ยวโดยทัว่ไปที่นําเสนไปแชน้ําใหออนนุมแตเพียงอยางเดียวแลวก็นําไป

ใชผัด เสนจันทที่ไดรับการจัดเตรียมที่ถูกวิธีนัน้เมื่อนํามาผัดกับน้ําผัดปูที่เตรียมไวลวงหน าแลว จะผัดใหเขากันจนน้ําผัดปูซึมเขาเสนไปจนทัว่

ทําให เสมือนเป็นรสชาดของเสนจันทเลยทีเดียว ซึ่งกวยเตี๋ยวเสนจันทผัดปูที่ผานกระบวนการอยางถูกวิธีนัน้ แมจะทิง้ไวนานเสนก็จะไมเกาะ

ติดกันเป็นกอนเหมือนกวยเตี๋ยวผัดอื่นๆ

วัตถุดิบเสนจันทผัดปูสูตรโบราณ
crab
ปู (Crab) นับไดวาเป็นอาหารยอดนิยมที่มีราคาสูงพอสมควร เน้ือมีรสชาติหวานอรอย สามารถนํามาทําอาหารไดหลากหลายเมนู ทัง้ตม ยํา
แกง ผัดผงกระหรี่ ผัดพริกไทยดํา วิธีเลือก ใหเลือกตัวที่มีน้ําหนักมาก เพราะปกติปูจะมีน้ําอยูในตัวมาก เมื่อถูกจับขึ้นมาน้ําจะระเหยออกไป
ตลอดเวลา ดังนัน้ยิ่งวางขายนานเทาไหร น้ําหนักก็ยิ่งเบาลงจึงใหเลือกปูที่หนักๆ ไวกอน
peppers
พริกไทย (Peppers) เป็นพืชที่มีผลเป็นพวงเม็ดขนาดเล็ก จัดเป็นสมุนไพรที่มีสรรพคุณทางยา และป็นราชาแหงเครื่องเทศที่มีรสชาติเผ็ดรอน
สามารถนํามาทําเป็นพริกไทยแหงไวใชเป็นเครื่องปรุงในการประกอบอาหาร ถาเป็นแบบแหงทัง้เปลือกจะเป็น พริกไทยดํา หรือ Black
Pepper (เพราะมีผงของเปลือกสีดําปนอยู) แตถาลอกเปลือกออกกอนทําเป็นผงก็จะไดเป็น พริกไทยขาว หรือ White Pepper (พริกไทยลอน
) เน่ืองจากพริกไทยมีปริมาณน้ําในแตละเม็ดน อยมาก จึงไมคอยขึ้นรา ซึ่งวิธีการเก็บรักษาก็งาย ๆ เพียงแคเก็บไวในโหลแกวใหมิดชิด สวน
พริกไทยปนก็ควรบดเก็บแตน อยในภาชนะที่แหงสนิทและปิดใหมิดชิดเชนกัน
garlic

https://www.youtube.com/c/mrfoodandtravel?sub_confirmation=1


กระเทียม (Garlic) ชวยเพิ่มความอยากอาหารและเพิ่มความสามารถในการยอยอาหารของรางกาย กระเทียมสดชวยกระตุนน้ํายอยใน
กระเพาะอาหารใหหลัง่ออกมายอยอาหารในปริมาณมากขึ้น และเสริมการทํางานของเอนไซมที่ชวยยอยสารอาหารจําพวกโปรตีน เชน โปรตีน
จากเน้ือสัตว ชวยยอย
sugar
น้ําตาล (Sugar) คือ สารประกอบคารโบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด (monosaccharide) และไดแซ็กคาไรด (disaccharide) ซึ่งมีรส
หวาน โดยทัว่ไปจะไดมากจากออย มะพราว แตโดยทัว่ไปแลวจะเรียกอาหารที่มีรสหวานวาน้ําตาลแทบทัง้สิน้ เชน ทํามาจากตาลจะเรียกวา
ตาลโตนด ทํามาจากมะพราวจะเรียกวาน้ําตาลมะพราว ทํามาจากงวงจากจะเรียกวาน้ําตาลจาก ทํามาจากงบจะเรียกวาน้ําตาลงบ ทํามาจาก
ออยแตยังไมไดทําเป็นน้ําตาลทรายจะเรียกวาน้ําตาลทรายดิบ ถานํามาทําเป็นเม็ดจะเรียกวาน้ําตาลทราย หรือถานํามาทําเป็นกอนแข็งคลาย
กรวดจะเรียกวาน้ําตาลกรวด ฯลฯ
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