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ส่วนผสม
กระดูกและ

เศษเนื้อหมู	 800	 กรัม 

น�้ำมันมะกอก 	 2 	ช้อนโต๊ะ 

หอมใหญ่หั่น 	 50 	กรัม

แคร์รอตหั่น 	 50 	กรัม

น้ำสต็อกหมู

วิธีท�ำ
1.	 ล้างกระดกูและเศษเนือ้หมใูห้สะอาด จดัใส่ภาชนะส�ำหรบัอบ แล้วน�ำเข้าอบทีอ่ณุหภมู ิ220 องศาเซลเซียส 

	 ประมาณ  30-40 นาที หรืออบจนเปลี่ยนเป็นสีเหลืองน�้ำตาล

2.	 น�ำหม้อซปุตัง้ไฟปานกลาง ใส่น�ำ้มนัมะกอก พอน�ำ้มนัเริม่ร้อนใส่หอมใหญ่ลงไปผดัจนกระทัง่หอมใหญ่นุม่ 

	 ใส่แคร์รอต ต้นกระเทยีมฝรัง่ ใบกระวาน ไทม์สด กระเทยีม กระดกูและเศษเนือ้หมทูีอ่บไว้ และเซเลอรี

	 ลงผัด พอผักนุ่มใส่มะเขือเทศ

3.	 ใส่น�ำ้และแป้งสาล ีพอน�ำ้ซปุเดอืดได้ที ่ลดเหลอืไฟอ่อน เคีย่วต่อประมาณ 2 ช่ัวโมง แล้วปรงุรสด้วยเกลอื

	 กรองเฉพาะน�้ำเก็บไว้ใช้

ใบกระวาน 	 1 	ใบ 

ไทม์สด	 1 	ช่อ 

ต้นกระเทยีมฝรัง่หัน่	 50	 กรัม

กระเทยีมบบุพอแตก	 2	 ช้อนโต๊ะ

เซเลอรีหั่น 	 50 	กรัม 

6    อาหารตามสั่ง   

มะเขือเทศลอกเปลือก

เอาเมล็ดออก	 2	 ลูก

น�้ำเปล่า 	 12 	ถ้วยตวง

แป้งสาลอีเนกประสงค์	3	 ช้อนโต๊ะ 

เกลือป่น 	 1 	ช้อนชา

น�้ำสต็อกชนิดต่างๆน�้ำสต็อกชนิดต่างๆ



ส่วนผสม
ก้างปลา	 1	 กิโลกรัม 

น�้ำมันพืช 	 30 	กรัม 

แคร์รอตหั่น 	 75 	กรัม

หอมใหญ่หั่น 	 50 	กรัม 

เห็ดหอมสดหั่น 	 40 	กรัม

พริกไทยชนิดเม็ด 	 10 	กรัม

ไวน์ขาว 	 100 	กรัม

ไทม์สด	 1 	ช่อ

น้ำสต็อกปลา

วิธีท�ำ
1.	 ล้างก้างปลาให้สะอาด พักให้แห้ง

2.	 ใส่น�ำ้มนัลงในกระทะแล้วน�ำขึน้ต้ังไฟ พอน�ำ้มนัร้อนน�ำก้างปลาลงทอดให้เหลอืงหอม จากนัน้ใส่แคร์รอต หอมใหญ่

	 เห็ดหอม และเม็ดพริกไทย ผัดให้ผักสุกและมีกลิ่นหอม

3.	 ใส่ไวน์ขาว ผัดจนงวด แล้วจึงใส่ไทม์ ใบกระวาน และพาสเลย์

4.	 เตมิน�ำ้ ตัง้ไฟให้เดอืดแล้วหรีล่งเป็นไฟอ่อน เคีย่วอย่างน้อย 2 ชัว่โมง ปรงุรสด้วยเกลอืแล้วกรองเฉพาะน�ำ้เกบ็ไว้ใช้

ใบกระวาน 	 2 	ใบ 

พาสเลย์ 	 2 	ต้น

น�้ำเปล่า 	 6 	ถ้วยตวง 

เกลือป่น 	 1	 ช้อนชา

ส่วนผสม
โครงไก่ ปีก และคอ	 2 	กโิลกรมั

น�้ำเปล่า 	 12	 ถ้วยตวง 

แคร์รอตหั่น 	 2 	หัว 

หอมใหญ่หั่น 	 3 	หัว 

ต้นกระเทียมฝรั่งหั่น 

(เฉพาะส่วนสีขาว) 	 1 	ต้น 

น้ำสต็อกไก่

เซเลอรีหั่น 	 50 	กรัม

มะเขือเทศลอกเปลือก

เอาเม็ดออก 	 2 	ลูก 

กระเทียม 	 2 	กลีบ

พริกไทยด�ำชนิดเมด็ 	 10 	กรัม

ไทม์สด	 1 	ช่อ 

รศ. จริยา เดชกุญชร    7

วิธีท�ำ
1.	ล้างโครงไก่ ปีก และคอให้สะอาด แล้วน�ำไปอบให้มีสีเหลืองเข้มหรือเปลี่ยนเป็นสีน�้ำตาล พักไว้

2.	ใส่น�ำ้ลงในหม้อซปุ น�ำขึน้ตัง้ไฟปานกลาง ใส่โครงไก่ ปีก และคอทีอ่บไว้ แคร์รอต หอมใหญ่ ต้นกระเทยีม เซเลอรี 

	 มะเขอืเทศ และเครือ่งเทศต่างๆ พอเดอืดหรีล่งเป็นไฟอ่อน เคีย่วอย่างน้อย 2 ช่ัวโมง ปรงุรสด้วยเกลอื แล้วกรอง

	 เฉพาะน�้ำเก็บไว้ใช้

ใบกระวาน 	 2 	ใบ

พาสเลย์ 	 2 	ต้น 

กานพลู 	 10 	ดอก

เกลือป่น 	 1	 ช้อนชา
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ก๋วยเตี๋ยวคั่วไก่



รศ. จริยา เดชกุญชร    9

ก๋วยเตี๋ยวคั่วไก่

ส่วนผสม
น�้ำมันพืช	 3	 ช้อนโต๊ะ

กระเทียมสับ 	 1 	ช้อนชา 

เนื้ออกไก่ 	 50 	กรัม

ไข่ไก่ 	 1 	ฟอง

กะหล�่ำปลีหั่น 	 1/2 	ถ้วยตวง

ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ 	 150 	กรัม

น�้ำสต็อกไก่ 	 1/4 	ถ้วยตวง 

ซีอิ๊วด�ำ 	 1/2 	ช้อนชา

น�้ำมันหอย 	 1 	ช้อนโต๊ะ

ซอสปรุงรส 	 1 	ช้อนชา

ซีอิ๊วขาว 	 2 	ช้อนชา

น�้ำตาลทราย 	 2 	ช้อนชา

วิธีท�ำ 
1.	ตวงน�้ำมันใส่กระทะน�ำขึ้นตั้งไฟ พอน�้ำมันร้อนใส่กระเทียม เจียวจนมี
	 กลิ่นหอมและมีสีเหลือง ใส่เนื้ออกไก่ลงผัดพอสุก ใส่ไข่ ผัดให้สุก

	 แล้วใส่กะหล�่ำปลี เส้นก๋วยเตี๋ยว น�้ำสต็อก และซีอิ๊วด�ำ ปรุงรสด้วย

	 น�ำ้มนัหอย ซอสปรงุรส ซีอิว๊ขาว และน�ำ้ตาลทราย ผดัให้เข้ากันด ีชิมรส

	 ตามชอบ ปิดไฟ

2.	ตักใส่จาน ตกแต่งด้วยใบผักกาดหอม แล้วจัดเสิร์ฟร้อนๆ
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ก๋วยเตี๋ยวผัดซีอิ๊ว

ส่วนผสม 

น�้ำมันพืช 	 2 	ช้อนโต๊ะ

กระเทียมสับ 	 1 	ช้อนชา

เนื้อหมูหั่นชิ้นพอค�ำ 	 50 	กรัม

ไข่ไก่ 	 1 	ฟอง

คะน้าหั่น 	 1 	ถ้วยตวง

ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ 	 150 	กรัม

ซีอิ๊วด�ำ 	 1 	ช้อนชา

น�้ำมันหอย 	 1 	ช้อนโต๊ะ

ซอสปรุงรส 	 1 	ช้อนชา

ซีอิ๊วขาว 	 2 	ช้อนชา

น�้ำตาลทราย 	 1 	ช้อนโต๊ะ

วิธีท�ำ 
1.	ตวงน�้ำมันใส่กระทะน�ำขึ้นตั้งไฟ พอน�้ำมันร้อนใส่กระเทียม เจียวจน
	 มกีลิน่หอมและมสีเีหลอืง จงึใส่เนือ้หมลูงไปผดัพอสกุ ใส่ไข่ ผดัให้สกุ

	 แล้วใส่คะน้า เส้นก๋วยเตี๋ยว และซีอิ๊วด�ำ ใส่น�้ำเล็กน้อย ปรุงรสด้วย

	 น�ำ้มนัหอย ซอสปรุงรส ซีอิว๊ขาว และน�ำ้ตาลทราย ผดัให้เข้ากันด ีชิมรส

	 ตามชอบ 

2.	ตักใส่จาน โรยพริกไทยป่น แล้วจัดเสิร์ฟร้อนๆ


