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กุงแชน้ําปลา Shrimp In Fish Sauce ถาคุณกําลังหาสูตรเด็ดของกุงแชน้ําปลา แอดรินทรก็วามาถูกที่แลวคะ ถูก
ตองนะคาบแอดรินทรขอนําเสนอกุงแชน้ําปลา กุงแชน้ําปลาแซบสะใจ มากับสูตรที่ทํายังไงใหไมคาว กุงเดงใส สูฟัน
ดวยรสชาติของน้ํายําที่เผ็ด เปรีย้วอมหวาน นํามาราดบนตัวกุงสด แลวโรยหน าดวยกระเทียมหัน่บาง ๆ จะกินเป็น
กับขาว หรือกัลแกลมกรึ๊บๆ ก็ชื่นใจเหมาสมดวยประการทัง้ปวง

ลองจินตนาการถึงอาหารเรียกน้ํายอยสไตลไทย ซึ่งแอดรินทรลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย
จะมีอะไรดีไปกวาน้ี โอย..อยากกินแลวน้ําลายไหล มาทํากุงแชน้ําปลากันคะ อรอยเด็ดเมนูประจําตัว มาคะ
ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูกุงแชน้ําปลากันเลยคะ

สูตรกุงแชน้ําปลา
– สวนผสมกุงแชน้ําปลา

กุงขาว 500 กรัม

น้ําปลา 4 ชอนโตะ

น้ําตาลมะพราว 2 ชอนชา

– น้ําจิม้ซีฟ ูด
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สูตรกุงแชน้ําปลา
น้ํามะนาว 4 ชอนโตะ

น้ําปลา 2 ชอนโตะ

น้ําตาลมะพราว 1 ชอนโตะ

กระเทียม 40 กรัม

พริกขี้หนู 40 กรัม

พริกจินดาแดง 10 กรัม

ผักชี 20 กรัม

น้ํากระเทียทมดอง 2 ชอนโตะ

เกลือ 1 ชอนชา

– เครื่องเคียง

กะหลํ่าปลี

มะระจีน

ใบสะระแหน

กระเทียม

พริก
 

วิธีทํากุงแชน้ําปลา
นํากุงสดที่ลางใหสะอาดแลวมาแกะเปลือกออกและกรีดเอาเสนสีดําที่หลังกุงออก

นํามาหมักดวยน้ําโซดาและน้ําปลา ตอจากนัน้ใหนําไปแชในชองแชแข็ง

ฝานมะระใหเป็นแวน ๆ เตรียมไว

ปรุงน้ําจิม้ซีฟ ูด โขลกพริกขี้หนู ใบโหระพา ใบสะระแหนและกระเทียมใหละเอียด

ใสน้ํามะนาว น้ําปลา น้ําตาลทรายและน้ําตาลป๊ีบ คนใหเขากัน หลังจากนัน้ใหใสพริกขีห้นูซอย ใบโหระพา ใบ
สะระแหนสับและกระเทียบสับลงไป คนใหเขากันอีกที

จัดกุงสดใหสวยงาม ตกแตงดวยมะระฝาน

เทน้ําจิม้ซีฟ ูดลงในจานกุงแชน้ําปลา ตกแตงดวยใบโหระพา กะหลํ่าปลีซอย ผักชีสดและกระเทียมฝาน และ
พริกสดๆ ทานใหอรอยนะคะ
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ขอขอบคุณขอมูล – คุณ ทํากินเอง จาก https://www.youtube.com/watch?v=1O9hvAd5rUE&t=49s

วัตถุดิบกุงแชน้ําปลา
sugar

น้ําตาล (Sugar) คือ สารประกอบคารโบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด (monosaccharide) และไดแซ็กคาไร
ด (disaccharide) ซึ่งมีรสหวาน โดยทัว่ไปจะไดมากจากออย มะพราว แตโดยทัว่ไปแลวจะเรียกอาหารที่มีรส
หวานวาน้ําตาลแทบทัง้สิน้ เชน ทํามาจากตาลจะเรียกวาตาลโตนด ทํามาจากมะพราวจะเรียกวาน้ําตาลมะพราว
ทํามาจากงวงจากจะเรียกวาน้ําตาลจาก ทํามาจากงบจะเรียกวาน้ําตาลงบ ทํามาจากออยแตยังไมไดทําเป็น
น้ําตาลทรายจะเรียกวาน้ําตาลทรายดิบ ถานํามาทําเป็นเม็ดจะเรียกวาน้ําตาลทราย หรือถานํามาทําเป็นกอน
แข็งคลายกรวดจะเรียกวาน้ําตาลกรวด ฯลฯ

garlic

กระเทียม (Garlic) ชวยเพิ่มความอยากอาหารและเพิ่มความสามารถในการยอยอาหารของรางกาย กระเทียม
สดชวยกระตุนน้ํายอยในกระเพาะอาหารใหหลัง่ออกมายอยอาหารในปริมาณมากขึ้น และเสริมการทํางานของ
เอนไซมที่ชวยยอยสารอาหารจําพวกโปรตีน เชน โปรตีนจากเน้ือสัตว ชวยยอย

salt

เกลือ (Salt) หรือเกลือโซเดียมนัน้มีแรธาตุหลายชนิดที่เป็นประโยชนตอรางกาย หากรับประทานในปริมาณที่
เหมาะสมก็อาจสงผลดีตอสุขภาพรางกาย ดังน้ี ป องกันภาวะความดันโลหิตตํ่า,ป องกันภาวะขาดน้ํา และป องกัน
การขาดไอโอดีน แตตองรับประทานในขนาดที่เหมาะสมตอวันมิเชนนัน้จะเดิดโทษตอรางกาย มากกวาไดประ
โยชน
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