
เสน​จันท​ผัด​ปู​สูตร​โบ​ราณ STIR FRIED RICE NOODLE WITH CRAB MEAT

เสน​จันท​ผัด​ปู Stir Fried Rice Noodle with Crab Meat

เสน​จันท​ผัด​ปู Stir Fried Rice Noodle with Crab Meat ไมมี​อะไร​ที่​ทําให​เรา​ฟินได​มาก​ไป​กวา​การ​ได​ทาน​เมนู​เด็ด​สุด​อรอย​ ที่​ทําทาน

เอง​ ดวย​ฝีมือ​ของ​เรา​ แอด​พอ​เพียง​นําเสนอ​เมนู​ เสน​จันท​ผัด​ปู​จาน​หลัก​สไตล​ไทย​ ซึ่ง​แอด​พอ​เพียง​ลอง​ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก​แชร

สูตร​เลย​ เสน​จันท​ที่​เหนียว​นุม​ ผัด​ให​ออก​มาร​สกล​มก​ลอ​มหวาน​นํา สไตล​ไป​นัง่​กิน​ที่​ริม​น้ําจัน​ทบูร​ณจริงๆ​ ผัด​กับ​ปู​มา​ หรือ​ของ​ทะเล​ที่​ชอบ​

อรอย​ได​งายๆ​เครื่อง​ไม​กี่​อยาง​นึกดู​สิ​ที่​รัก​ เมนู​น้ี​อาจ​เป็น​เมนู​ซิก​เนเจอร​ ของ​เพื่อน​ๆก็​ได​ เกริ่น​มา​นาน​หิว​แลว​ มา​ทําเสน​จันท​ผัด​ปู​กัน​เลย​คะ​

อรอย​เด็ด​เมนู​ประจําตัว​ 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​จันท​ผัด​ปู​กัน​เลย​คะ

สูตร​เสน​จันท​ผัด​ปู​สูตร​โบ​ราณ
เสน​จันท​ 1 หอ
ปู​สด​ 1/2 – 1 ตัว​กล​าง
พริก​ชีฟ้ า​แหง​ 5 เม็ด
กระเทียม​สับ​ 2​ ชอน​โตะ
หอมแดง​สับ​ 3 ชอน​โตะ
น้ําปลา​หรือ​ซี​อิว้ 1-2 ชอน​โตะ
น้ํามะ​ขาม​ 1 ชอน​โตะ
น้ําตาล​ป๊ีป 1 ชอน​โตะ

 

วิธี​ทําเสน​จันท​ผัด​ปู​สูตร​โบ​ราณ
ชัง่​ตวง​วัด​ สวน​ผสม​เครื่อง​ปรุง​ตางๆ​ ให​เรียบรอย​สูตร​จะ​ได​ไม​คลาด​เคลื่อน​นะ​คะ
โขลก​เครื่อง​ผัด​ พ​ริก​ชีฟ้ า​แหง​ กระเทียม​สับ​ หอมแดง​สับ​ จน​เขา​กัน​ดีแลว​พัก​ไว

https://xn--k3cdp9ab2b8c8bxe.com/stir-fried-rice-noodle-with-crab-meat/
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เสน​จันทร​แช​น้ําไว​ซัก​ 15 นาที​จน​เสน​น่ิม​ หรือ​จะ​ผัด​ไฟ​แรง​จัด​มาก​ๆ แลว​ริน​ซุป​ลง​ไป​ระหวาง​ผัด​ก็​ได
เคี่ยว​ น้ําปลา​ น้ําตาล​ น้ํามะขาม​ให​ละลาย​เขา​กัน​ดี
ตัง้​กระทะ​ใช​ไฟ​กลาง​ผัด​ปู​และ​เครื่อง​ที่​ตําไว​จน​หอม​ ถา​อยาก​ให​ปู​สุก​เพื่อ​ให​แนใจ​ก็​เติม​น้ําซัก​ 1/4 ถวย​ตวง​แลว​หา​ฝาชี​มา​ครอบ​ไว​รอ​จน​สุก​ไม
เกิน​ 30 วิ​นา​ที​ ตาม​ดวย​เสน​ ผัด​ตอ​จน​เริ่ม​น่ิม​ หาก​แหง​เกิน​ไป​ให​เติม​น้ําเล็ก​น อย​ให​แฉะ​นิด​ๆหรือ​ไม​ก็ได​หาก​ชอบ​ทาน​แบบ​ผัด​แหง​ๆ แลว​ปรุง
รส​ดวย​ซอส​ที่​เคี่ยว​ไว​ ตัก​เส​ริ​ฟ นิยม​ทาน​คู​กับ​ตน​กุยชาย​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

 

 ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ FoodTravelTVChannel จาก​ https://www.youtube.com/watch?v=IkHZByQkxDs

กด​ติดตาม​คุณFoodTravelTVChannel ไดที่​ป ุม​น้ี​เลย​จา​ เมนู​เด็ด​รอ​เพื่อน​ๆอยู​  

ประวัติ​เสน​จันท​ผัด​ปู​สูตร​โบ​ราณ

กวยเตี๋ยว​เสน​จันท​ หรือ​เรียก​สัน้ๆ​ วา​ เสน​จันท​นัน้​จัด​ได​วา​เป็น​เสน​กวยเตี๋ยว​ที่​ขึ้น​ชื่อ​ใน​ความ​เหนียว​นุน​ และ​ความ​อรอย​จน​กลาย​เป็น​สินคา

เลื่อง​ชื่อ​ของ​จัน​ทบูร​ที่​สง​ไป​ขาย​ทัว่​ประ​เทศ​ ซึ่ง​เสน​จันท​ที่​จะ​นํามา​ใช​ใน​การ​ผัด​ปู​นัน้​ จะ​ตอง​มี​การเต​รี​ยม​เสน​ไว​เป็น​อยาง​ดี​เสีย​กอ​น ​โดย​การ​แช

น้ําแลว​นํามา​ขัด​ และ​คลี่​ตัว​ออก​ไม​ให​เสน​ติด​กัน​ ตาง​จาก​การ​ผัด​กวยเตี๋ยว​โดย​ทัว่ไป​ที่​นําเสน​ไป​แช​น้ําให​ออน​นุม​แต​เพียง​อยาง​เดียว​แลว​ก็​นําไป

ใช​ผัด​ เสน​จันท​ที่​ได​รับ​การ​จัด​เตรียม​ที่​ถูก​วิธี​นัน้​เมื่อ​นํามา​ผัด​กับ​น้ําผัด​ปู​ที่​เตรียม​ไว​ลวง​หน า​แลว​ จะ​ผัด​ให​เขา​กัน​จน​น้ําผัด​ปู​ซึม​เขา​เสน​ไป​จน​ทัว่

ทําให​ เสมือน​เป็น​รส​ชาด​ของ​เสน​จันท​เลย​ที​เดียว​ ซึ่ง​กวยเตี๋ยว​เสน​จันท​ผัด​ปู​ที่​ผาน​กระบวนการ​อยาง​ถูก​วิธี​นัน้​ แม​จะ​ทิง้​ไว​นาน​เสน​ก็​จะ​ไม​เกาะ

ติด​กัน​เป็น​กอน​เหมือน​กวยเตี๋ยว​ผัด​อื่นๆ

วัตถุดิบ​เสน​จันท​ผัด​ปู​สูตร​โบ​ราณ
crab
ปู (Crab) นับ​ได​วา​เป็น​อาหาร​ยอด​นิยม​ที่​มี​ราคา​สูง​พอ​สม​ควร​ เน้ือ​มี​รสชาติ​หวาน​อรอย​ สามารถ​นํามา​ทําอาหาร​ได​หลาก​หลาย​เมนู​ ทัง้​ตม​ ยํา
แกง​ ผัด​ผงก​ระ​หรี่​ ผัด​พริก​ไทย​ดํา วิธี​เลือก​ ให​เลือก​ตัว​ที่​มี​น้ําหนัก​มาก​ เพราะ​ปกติ​ปู​จะ​มี​น้ําอยู​ใน​ตัว​มาก​ เมื่อ​ถูก​จับ​ขึ้น​มา​น้ําจะ​ระเหย​ออก​ไป
ตลอด​เวลา​ ดัง​นัน้​ยิ่ง​วาง​ขาย​นาน​เทา​ไหร​ น้ําหนัก​ก็​ยิ่ง​เบา​ลง​จึง​ให​เลือก​ปู​ที่​หนักๆ​ ไว​กอ​น
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

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


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
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
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