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หมูตูน Braised Pork ไมมีอะไรที่มีความสุขมากไปกวาการไดทานเมนูเด็ดสุดอรอย ที่สามารถทําเองไดที่บาน
แอดรินทรนําเสนอเมนู หมูตูนกับขาวสไตลไทย ซึ่งแอดรินทรลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย
วิธีทําอยางงาย หมูตูนอรอยฟินมากๆ หมูฉ่ําๆจูซซี่เนียนๆนุมๆ ตุนจนเป่ือยเขาเน้ือจะเอาไปราดขาวหรือใสกวยเตี๋ยว
อยางไรก็อรอยเมนูงายๆหลับตาทําก็อรอยคะ แตตองทําตามนะคะ ขอเสนอเมนูกวยเตี๋ยว อยาใหลืออยาใหแซดเลย
คะแม ถึงนิพพานเอางายๆไปลองทําของอรอยๆ กินกันคะ แคคิดก็อยากกินแลว มาทําหมูตูนเจาคะ อรอยเด็ดเมนู
ประจําตัว มาคะดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูหมูตูนกันเลย
คะ

สูตรหมูตูน
ขัว้ตับหมู 2 กิโลกรัม

เครื่องพะโล 2 หอ (หอละ 10 บาท)

ซีอิว๊ดําหวาน 2 ชอนโตะ

พริกไทยเม็ด 1+1/2 ชอนโตะ

เกลือปน 2 ชอนโตะ

น้ําตาลป๊ีบ 10 ชอนโตะ
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สูตรหมูตูน
ซีอิว๊ขาว 10 ชอนโตะ

รากผักชี 5 ราก

กระเทียม 20 กลีบ

เห็ดหอมแชน้ํา 8 ดอก

ใบเตย 4 ใบ

ผงพะโล 2 ชอนชา

น้ําเปลา 6 ลิตร
 

วิธีทําหมูตูน
ชัง่ตวงวัด สวนผสมเครื่องปรุงตางๆ ใหเรียบรอยสูตรจะไดไมคลาดเคลื่อนนะคะ

หัน่เน้ือขัว้ตับเป็นชิน้ๆ ใหญสักหนอย เมื่อตุนจะไดพอดีคํานะคะ

หอเครื่องพะโลลงในผาขาวบางแลวมัดใหแนน ลงไปตมในน้ําเดือด

เติมผงพะโล เห็ดหอม ใบเตย ตามดวยเครื่องปรุงทัง้หมด

เมื่อเดือดแลว ใหใสขัว้ตับ และหรี่ไฟลง คอยชอนฟองออก

เมื่อฟองออกหมดให ปิดฝาตุนประมาณ 1.30 ชัว่โมง หากชอบเป่ือยกวาน้ีใหเพิ่มเวลา

เอาถึงเครื่องปรุงออก และสามาถนําไปราดขาว หรือใสกวยเตี๋ยวอรอยมากเลยคะ ทานใหอรอยนะคะ

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ ปันกันปรุง จาก https://www.youtube.com/watch?v=8IFcBQitttg

กดติดตามคุณปันกันปรุง ไดที่ป ุมน้ีเลยจา เมนูเด็ดรอเพื่อนๆอยู  

วัตถุดิบหมูตูน
pork

https://www.rosalynth.com/home/category/%e0%b8%aa%e0%b8%b9%e0%b8%95%e0%b8%a3%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b9%84%e0%b8%97%e0%b8%a2/
https://www.youtube.com/channel/UCVj-3L5mFsatddSESQbRerg?sub_confirmation=1


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

salt

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

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

mushrooms

หนอไมฝรัง่ (Asparagus)  หนอไมฝรัง่เป็นพืชพื้นเมืองทางแถบยุโรปและแอฟริกา  นิยมนําไปทําหนอไมฝรัง่
กระป องหรือครีมซุป และหนอไมฝรัง่สีเขียว ซึ่งจะเก็บเกี่ยวก็ตอเมื่อหนอออนแทงพนดินมาประมาณ 15-22
เซนติเมตร เป็นหนอไมฝรัง่ชนิดที่บานเรานิยมนํามาผัด มาทอด หรือปรุงเป็นอาหารกันนัน่เอง

 



อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทร ตอนใหมๆ อยาลืมกดไลค แฟนเพจรสรินทร นะคะ ขอบคุณที่ติดตาม
เพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTHดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร

https://www.facebook.com/RosalynTH/
https://www.facebook.com/RosalynTH
https://www.rosalynth.com/home/

