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หมูกอนวุนเสน Deep Fried Pork with Vermicelli จะมีอะไรที่ดีมากไปกวาการไดกินของอรอย จากสูตรเด็ด
และเราทําเอง รสรินทรชวนทําเมนู หมูกอนวุนเสนกับขาวสไตลไทย ซึ่งรสรินทรลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ
อยากแชรสูตรเลย สูตรเด็ดหมูกอนวุนเสน อรอยกลมกลอม สุดยอดมากเลยคะ หมูเน้ือฉ่ําๆนุมๆ วุนเสนนุมหนึบ
เนียนๆนุมๆ สูตรน้ีแอดมินแนะนําเลย ขอบคุณสูตรจากเจาของสูตรใจดี มากๆเลยคะเลิฟเลยของอรอยอยางน้ีตอง
หามพลาด บรรยายความนากินมามากโข มาทําหมูกอนวุนเสนกันเลยคะ อรอยกันปังๆ มาคะดาวนโหลดสูตร
มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูหมูกอนวุนเสนกันเลยคะ

สูตรหมูกอนวุนเสน
รากผักชี 2 ตน

กระเทียม 1 หัว

พริกไทย 1 ชอนชา

เน้ือหมูสับ 500 กรัม

ไขไก 1 ฟอง
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สูตรหมูกอนวุนเสน
วุนเสน 200 กรัม

แป งขาวโพด 1 ชอนชา

ผงปรุงรส 1 ชอนโตะ

น้ําตาล 1 ชอนโตะ

ซอสหอยนางรม 1 ชอนโตะ

น้ํามันพืช สําหรับทอด
 

วิธีทําหมูกอนวุนเสน
ชัง่ตวงวัด สวนผสมเครื่องปรุงตางๆ ใหเรียบรอยสูตรจะไดไมคลาดเคลื่อนนะคะ

โขลกรากผักชี กระเทียม พริกไทย ใหเขากันจนละเอียด

นําเน้ือหมูสับลงไปโขลกกับ สามเกลอใหเขาเน้ือ ทําใหเน้ือหมูฟูขึ้น

ใสหมูลงในอางผสม ใสแป งขาวโพดวุนเสนแชน้ําจนน่ิมสับ ปรุงรสดวยผงปรุงรส น้ําตาล ซอสหอยนางรม

ตอกไขไกลงไป 1 ฟอง ใชมือนวดผสมใหเขากัน หยอดน้ําเปลาลงไปเรื่อยๆ ไมใหหมูแหง

ป้ันหมูเป็นกอนกลม จนหมูที่หมักไวหมด

ใสน้ํามันพืชลงในกระทะ ตัง้ใหน้ํามันรอน

นําหมูลงไปทอด ใหเหลืองทอง กลับใหสุกเทากันทุกดาน เมื่อสุกแลวตักขึ้นมาพักสะเด็ดน้ํามัน

นําลงจัดใสจานเสิรฟคูกับ ขาวสวยรอนๆอรอยมากคะ ทานใหอรอยนะคะ

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ ครัวบานนอก คนบานๆ จาก https://www.youtube.com/watch?v=2lMapsCFfkg

กดติดตามคุณครัวบานนอก คนบานๆ ไดที่ป ุมน้ีเลยจา เมนูเด็ดรอเพื่อนๆอยู  

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

pork

เน้ือหม ู(Pork) จัดเป็นวัตถุดิบที่ไดรับความนิยมมากที่สุดในการนํามาประกอบอาหาร ซึ่งเน้ือหมูเป็นเน้ือที่มี
สวนตางๆ ใหเลือกใชไดหลายสวน เชน เน้ือสันนอก เน้ือสันใน เน้ือสะโพก ฯลฯ เน้ือหมูเป็นเน้ือที่มีความอรอย
สามารถนํามาปรุงเป็นเมนูอาหารไดหลากหลายประเภท โดยเน้ือหมูแตละสวนจะมีเน้ือสัมผัสที่แตกตางกันออก
ไป แตละสวนเองก็มีความเหมาะสมในการนํามาประกอบอาหารแตกตางกันออกไป

corn

ขาวโพด (Corn) ธัญพืชรสหวานอุดมไปดวยวิตามินเอ วิตามินบี แรธาตุ เสนใยอาหาร และเป็นแหลงของสาร
ตานอนุมูลอิสระ เชื่อกันวาการรับประทานขาวโพดมีประโยชนตอรางกายหลายประการ เชน ชวยบํารุงสายตา
ชวยใหระบบขับถายทํางานไดดีขึ้น รวมถึงป องกันโรคหลอดเลือดหัวใจได เป็นตน

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

vegetable oil

น้ํามันพืช หรือ ไขมันพืช เป็นไขมันที่สกัดจากเมล็ดหรือจากสวนอื่น ๆ (แมจะน อยกวา) ของพืช เหมือนกับไข
มันสัตว ไขมันพืชเป็นไตรกลีเซอไรดแบบตาง ๆ ที่ผสมกัน น้ํามันถัว่เหลือง น้ํามันผักกาดกานขาว และน้ํามัน
โกโกเป็นตัวอยางไขมันจากเมล็ด น้ํามันมะกอก น้ํามันปาลม และน้ํามันรําขาวเป็นตัวอยางไขมันจากสวนอื่น ๆ
ของผลไม ในคําพูดทัว่ไป คําวา น้ํามันพืช อาจหมายถึงน้ํามันที่อยูในสถานะของเหลวที่อุณหภูมิหองเทานัน้ แต
ก็นิยามกวาง ๆ ดวยวา เป็นไขมันพืชทัง้หมดโดยไมคํานึงถึงสถานะ

 



อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทร ตอนใหมๆ อยาลืมกดไลค แฟนเพจรสรินทร นะคะ ขอบคุณที่ติดตาม
เพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTHดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร
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