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กุง​อบ​วุน​เสน Steamed Prawns with Vermicelli แอด​รส​ริ​นท​รจะ​ชวน​เปิด​ตํารา​ทําเมนู​จาน​หลัก​สไตล​ไทย​ ซึ่ง
แอด​รส​ริ​นท​รลอง​ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก​แชร​สูตร​เลย​ นัน่​คือ​กุง​อบ​วุน​เสน​ รับรอง​ใคร​มา​ชิม​ตอง​ติด​ใจ​
สูตร​น้ี​ใช​กุง​แมน้ําเต็ม​ปาก​เต็ม​คํา ดวย​วุน​เสน​ที่​เหนียว​นุม​อรอย​ อบ​มา​รอนๆ​หอม​ๆ ได​ทาน​คําเดียว​ก็​ตอง​ตอ​จน​หมด
จาน

เพื่อน​ๆสา​มา​รถ​ เปิด​สูตร​และ​ทําตาม​ได​เลย​คะ​ ควา​มอ​รอย​ระดับ​มิ​ชิ​ลิ​นสตา​ร แต​ความ​ยาก​ระดับ​บาน​ๆ เอา​ละ​คะ​ เกริ่น
มา​เริ่ม​หิว​แลว​ ไป​ทํากัน​คะ​ มา​ทํากุง​อบ​วุน​เสน​กัน​ ไป​ลอง​ทําของ​อรอยๆ​ กิน​กัน​คะ​ 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​กุง​อบ​วุน​เสน​กัน​เลย​คะ

สูตร​กุง​อบ​วุน​เสน
กุง​แม​น้ํา 3 ตัว

ราก​ผัก​ชี​ 3 ราก

ตน​หอม​ซอย​ 1 ถวย

คื่นชาย 1 ถวย
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สูตร​กุง​อบ​วุน​เสน
หมู​สาม​ชัน้​ 30 กรัม

วุน​เสน​ 1 ถวย

น้ํามัน​หอย​ 4 ชอน​โตะ

น้ํามัน​งา​ 1 ชอน​ชา

พริก​ไทย​ดํา 1/2 ชอน​โตะ

เกลือ​ปน​ 1/2 ชอน​ชา

ซีอิว๊​ดํา 1/2 ชอน​โตะ

ซีอิว๊​ขาว​ 1 ชอน​โตะ

ซอส​ปรุง​รส​ 1 ชอน​โตะ

น้ําตาล​ 1/2 ชอน​โตะ

ขิง​ 5 ชิน้

กระ​เทียม​ 6 กลี​บ
 

วิธี​ทํากุง​อบ​วุน​เสน
1.​ผสม​เครื่อง​ปรุง​รส​โดย​ใส​ น้ําตาล​ทราย​,ซีอิว๊​ดํา ,ซอส​หอย​นาง​รม​,ซีอิว๊​ขาว​,น้ําซุป​ ผสม​ให​เขา​กัน

2.​นํากุง​ลง​ไป​แช​ใน​น้ําเครื่อง​ปรุง​ แลว​ตัก​ขึ้น​มา​วาง​พัก​ไว

3.​จาก​นัน้​ก็​นําวุน​เสน​(ที่​แช​น้ํา) ลง​ไป​คลุก​กับ​สวน​ผสม

4.​นํากระทะ​มา​ตัง้​ไฟ​ออนๆ​ ผัด​เบคอน​ ขิง​แก​ กระเทียม​ พ​ริก​ไทย​ดํา

5.​ใส​วุน​เสน​ลง​ไป​ใน​กระ​ทะ​ ตาม​ดวย​กุง​และ​คื่นชาย โรย​พริก​ไทย​ขาว

6.​ปิด​ฝาก​ระ​ทะ​อบ​ อบ​ดวย​ไฟ​ออน​ 5 นา​ที

7.​เสร็จ​แลว​ก็​ยก​ลง​มา​จาก​เตา​ เสิรฟ​ทัง้​กระ​ทะ​ หรือ​จะ​ตัก​ใส​จาน​เสริฟ​ก็ได​คะ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ TomJoke FoodTV จาก​ https://www.youtube.com/watch?v=-XgHHJ-gnFg
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วัตถุดิบ​กุง​อบ​วุน​เสน
celery

เซ​เลอ​รี่ (Celery) ก็​คือ​คื่นชายที่​เรา​คุน​เคย​กัน​ดี​นัน่​เอง​คะ Celery เป็น​พืช​สมุนไพร​อยาง​หน่ึง​ มี​กลิ่น​หอม​ นิยม
นํามา​ปรุง​อาหาร​เพื่อ​ดับ​กลิ่น​คาว​ เชน​ นําไป​ผัด​กับ​ปลา​เพื่อ​ดับ​คาว​ปลา​ ประโยชน​ของ Celery มี​หลาก​หลาย
เพราะ​สาร​อาหาร​และ​วิตามิน​ที่​มี​อยู​หลาย​ชนิด

pork

เน้ือ​หม ู(Pork) จัด​เป็น​วัตถุดิบ​ที่​ได​รับ​ความ​นิยม​มาก​ที่สุด​ใน​การนํามา​ประกอบ​อา​หาร​ ซึ่ง​เน้ือ​หมู​เป็น​เน้ือที่​มี
สวน​ตางๆ​ ให​เลือก​ใชได​หลาย​สวน​ เชน​ เน้ือ​สัน​นอก​ เน้ือ​สัน​ใน​ เน้ือ​สะ​โพก​ ฯลฯ​ เน้ือ​หมู​เป็น​เน้ือที่​มี​ความ​อรอย
สามารถ​นํามา​ปรุง​เป็น​เมนู​อาหาร​ได​หลาก​หลาย​ประ​เภท​ โดย​เน้ือ​หมู​แตละ​สวน​จะ​มี​เน้ือ​สัมผัส​ที่​แตก​ตาง​กัน​ออก
ไป​ แตละ​สวน​เอง​ก็​มี​ความ​เหมาะ​สมใน​การนํามา​ประกอบ​อาหาร​แตก​ตาง​กัน​ออก​ไป

black pepper

พริก​ไทย​ดํา (Black Pepper) ผล​พริก​ไทย​แก​เต็ม​ที่​แต​ยัง​ไม​ถึง​ขัน้​สุก​ หลัง​จาก​เก็บ​เกี่ยว​แลว​นําไป​ตาก​จน​พอ
แหง​ แลว​จึง​นํามา​นวด​เพื่อ​ให​ผล​หลุด​ออก​จาก​กาน​ นําเม็ด​ที่​ได​ไป​ตาก​แดด​ตอ​ประ​มา​ณ 5 – 6 วัน​ จน​ได​เม็ด​พริก
ไทย​สี​ดําแหง​สนิท​ ลักษณะ​: เม็ด​กลม​ขนาด​เล็ก​ ผิว​ดาน​นอก​ขรุขระ​ มี​เปลือก​หุม​ สี​ดําอม​น้ําตาล​ชวย​เรื่อง​ขับ​ลม​
บรรเทา​อาการ​หวัด​ ผอน​คลาย​กลาม​เน้ือ​ และ​อื่น​ ๆ อีก​มาก​มาย

salt

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

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

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

 



อยาก​รู​สูตร​เด็ด​เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร ตอน​ใหมๆ​ อยา​ลืม​กด​ไลค แฟน​เพจ​รส​ริ​นท​ร นะ​คะ ขอบคุณ​ที่​ติดตาม
เพจ​ รส​ริ​นท​ร Rosalyn นะ​คะ

Facebook: RosalynTHดู​สูตร​เด็ด​อื่นๆ​ หน า​หลัก​รส​ริ​นท​ร
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