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ขนมจีนน้ําพริก Thai Rice Noodle with Peanut Sauce วันน้ีแอดรินทรจะเปิดสูตูรชวนทําจานหลักสไตล
ไทย ซึ่งแอดรินทรลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย นัน่คือขนมจีนน้ําพริก ใครมากชิมก็ตอง
ยกน้ิวให เป็นขนมจีนที่นินมทานในวัง รสชาติละมุนกลมกลอมไมมีรสใดที่แหลมออกมา ทัง้เปรีย้ว หวาน มันเค็ม
เผ็ดทานคูกับผักลวกหลากกลายประเภทอรอยเป็นที่สุดเพื่อนๆสามารถ เปิดสูตรและทําตามไดเลยคะ แอดรินทรรับ
ประกันความอรอยคะ รับรองอรอยสุดๆ ไมพูดพรํ่าฮัมเพลง ไปลองทํากันเลยคะ มาทําขนมจีนน้ําพริกกัน ไปลอง
ทํากันเลยคะ ของอรอยอดใจไมไหวแลว มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาว
เขาครัวไปกับเมนูขนมจีนน้ําพริกกันเลยคะ

สูตรขนมจีนน้ําพริก
กุงสด 700 กรัม

ถัว่เขียวซีกคัว่ 400 กรัม

ถัว่ลิสงคัว่ 160 กรัม

น้ํามะขามเปียก 100 กรัม
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สูตรขนมจีนน้ําพริก
น้ําตาลป๊ิบ 1 กิโลกรัม

น้ํามะนาว 70 กรัม

มะกรูดหันครึ่ง 3 ลูก

น้ําปลา 1 ถวย

น้ําตมสุก 1/2 ถวย

เกลือ 1/2 ชอนชา

พริกแหง 20 เม็ด

กระเทียม 300 กรัม

หอมแดง 150 กรัม

รากผักชี 8 ราก

กะทิ 2 กิโลกรัม

ผักชีหัน่ 1/2 ถวย

พริกทอดสําหรับโรยตกแตง
 

วิธีทําขนมจีนน้ําพริก
แกะเปลือกกุงออกใหหมด แลวนําไปลวกใหสุก และโขลกใหละเอียดเป็นเน้ือเดียวกัน

คัว่ถัว่เขียวซีก ถัว่ลิสง และพริกแหง นําไปตําหรือป่ันไมตองละเอียดมาก

หัน่หอมแดง กระเทียม รากผักชี แบงหอมแดง กระเทียม พริกแหงเป็น 2 สวน

สวนที่1 แลวนําหอมแดง และกระเทียม ไปคัว่ในกระทะใหพอสุก (นํามาโขลกใหละเอียด)

สวนที่ 2 นําหอมแดง กระเทียม และพริกแหงสวนที่เหลือไปเจียวในน้ํามัน (จะใหหอมแดงหรือกระเทียมเจียว
ก็ไดเหมือนกัน) ใหสีสันสวยงามแลวตักออกพักไว

นํากะทิใสหมอตัง้ไฟใหเดือดพอแตกมันเล็กน อยประมาณ 3 นาที แลวยกลงพักไว

ใสถัว่คัว่บดทัง้ 2 อยางลงในหมอกะทิคนใหเขากัน นํามาตัง้ไฟออนเติมน้ําลงไปพรอมกับกุงคอยคนเลื่อยๆระวัง
ไหม

ปรุงรสดวยน้ํามะขามเปียก น้ํามะนาว น้ําตาลป๊ิบ เกลือปน พริกปน คนใหเขากันพอเดือดแลวยกลง

เครื่องโรยหน าขนมจีนน้ําพริก มะกรูดหันครึ่ง พริกคัว่ หอมแดงเจียว กระเทียมเจียว และผักชี

ขนมจีนน้ําพริกมักนิยมขายคูกับขนมจีนน้ํายา ทานพรอมกับผักเคียง เชน ผักดิบ ผักสด ผักดอง หรือไขตม
ตามชอบ ทานใหอรอยนะคะ



ขอขอบคุณขอมูล – คุณ ครัว กัณฐมณี Channel จาก https://www.youtube.com/watch?v=s976JOuaHN4

ประวัติขนมจีนน้ําพริก

ขนมจีนน้ําพริก (Khanohm jeen namprik) คือ อาหารคาวของไทยอยางหน่ึง สันนิษฐานกันวา ขนมจีนเป็นอาหาร
ของคนมอญ คนมอญเรียกขนมจีนวา “คนอมจิน” หมายถึงทําใหสุกแลวจับกันเป็นกลุมเป็นกอน นิยมรับประทาน
กับผักสด ผักลอก คําวาขนมจีนไมไดมีสวนเกี่ยวของกับประเทศจีนแตอยางใด ซึ่งขนมจีนน้ําพริกนัน้ประกอบดวย
เสนเรียกวา เสนขนมจีน และน้ําพริกที่มีสวนประกอบหลัก ไดแก กะทิ น้ําตาลป๊ิบ ถัง่ลิสงคัว่ ถัว่เขียวซีกคัว่ พริก
แหง น้ํามะขามเปียก มะกรูด เป็นสูตรโบราณที่นิยมทํารับประทานกันทุกภูมิภาคของไทย

วัตถุดิบขนมจีนน้ําพริก
green beans

ถัว่แขก (Green Beans) มีถิ่นกําเนิดบริเวณหุบเขา Tehuacan ประเทศแม็กซิโก เมล็ดถัว่แขกนํามาตมรับประ
ทาน ทําซุปถัว่แขก หรือใชผสมในขนมหวาน เป็นพืชตระกูลถัว่ที่มีโปรตีน วิตามิน และแรธาตุสูง นิยมรับ
ประทานทัง้ถัว่สด และถัว่แหง รวมถึงแปรรูปเป็นผลิตภัณฑถัว่ตางๆ อาทิ ถัว่กระปอง และถัว่อบแหง

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

lemon

เลมอน (lemon) เป็นผลไมที่จัดอยูในตระกูลสม มีลักษณะเป็นไมพุม ปลายยอดมีหนามแหลม ลักษณะของใบ
เป็นใบเดี่ยว เมื่อนํามาขยี้จะมีกลิ่นหอมแรง สวนลักษณะของดอกเลมอน ดอกมีกลิ่นหอม และมีสีขาว สวน
ลักษณะของผลเลมอน เป็นรูปกลมรี ที่ปลายผลจะมีติ่งแหลม ผลออนมีสีเขียว เมื่อสุกจะเป็นสีเหลือง ในผลมี
เมล็ดหลายเมล็ด เน้ือผลฉ่ําน้ํา และมีรสเปรี้ยว

salt

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

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

milk

นม หรือ น้ํานม (Milk) คือ ของเหลวสีขาวที่มีสารอาหารที่จําเป็นสําหรับเด็กหรือสัตวเกิดใหม ที่ผลิตออกมาจาก
เตานมของสัตวเลีย้งลูกดวยนม อาทิเชน มนุษย วัว แพะ แกะ ควาย มา ลา อูฐ จามรี เรีนเดียร ลามา แมวน้ํา
และยังรวมไปถึงเครื่องดื่มที่ใชแทนนมดวย เชน นมถัว่เหลือง น้ํานมขาว นมขาวโพด นมแอลมอนดเป็นตน

 

อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทร ตอนใหมๆ อยาลืมกดไลค แฟนเพจรสรินทร นะคะ ขอบคุณที่ติดตาม
เพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ
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