
 
  

 
 
เคร่ืองปรุง 

น้ํามันพืช  
เนื้อหมูติดมนัสับ  
มันหมูสับ  
กระดกูหมูเอีย้วเลง  
น้ํา   
ดอกงิ้วคัว่  
น้ําเลือดหม ู  
เลือดไกหัน่ชิน้สี่เหล่ียมพ
มะเขือสมบุบพอแตก 
เตาเจี้ยวดําโขลก  
ขนมจีนหรือกวยเตีย๋วเสน
เกลือปน   
ตนหอมซอย ผักชีซอย 
และกระเทียมเจียว สําหร
เครื่องเคียงมี ถ่ัวงอกผักกา

 
เคร่ืองแกง 

พริกแหงเม็ดใหญแกะเมล
เกลือปน 1 ชอนชา ตะไค
รากผักชีหั่นละเอียด 
กระเทยีมไทย 30 กลีบหอ
ขมิ้นสดหั่น  
กะปหรือถ่ัวเนาแผนยางไ

 
 
 
 

ทวีทอง  หงษวิวัฒน, บรรณาธิการ.  25
ขนมจีนน้ําเงี้ยว
    3  ชอนโตะ 
   500  กรัม 
    200  กรัม 
   500  กรัม 
    6  ถวย 
    6  ดอก 
    3  ชอนโตะ 
อคํา    1  กอน 
    500  ถวย 
    ½  ชอนโตะ 
เลก็ลวกพอสุก   1  กิโลกรัม 
   2  ชอนชา 

ับโรยหนา 
ดดอง มะนาว พริกขี้หนแูหงทอด แคบหมู ฯลฯ 

็ดออกแชน้ําจนนุม 7 เม็ด 
รซอย   2 ตน 
   1 ชอนโตะ 
มแดงหั่น  7 หัว 
   ½ ชอนโตะ 
ฟพอหอม  1 แผน 

48.  ครัวลานนา.  กรุงเทพฯ : แสงแดด. 



 
วิธีทํา 

1. ทําน้ําพริกแกงโดยโขลกพริกแหงกับเกลือใหละเอียด ใสตะไคร รากผักช ีกระเทยีม 
หอมแดง ขมิน้โขลกรวมกันจนละเอยีด ใสกะปหรือถ่ัวเนาโขลกรวมกันจนละเอยีด
เขากันดี แลวนําไปผัดกับน้าํมันในกระทะดวยไฟกลางพอหอม ใสเนื้อหมูและมนัหม ู
ผัดพอสุกทั่ว ปดไฟ ตักใสหมอไว 

2. ลางกระดูกหม ูใสลงในหมอ เติมน้ํา ยกขึ้นตั้งบนไฟกลาง ตมจนเดือด ชอนฟองทิ้ง 
       จนน้ําซุปใส ลดเปนไฟออน เคี่ยวสักครู ตักกระดกูหมูขึ้น ใสหมทูี่ผัดกับน้ําพริก  
       ตามดวยดอกงิ้ว น้ําเลือดหมู พอเดือดอีกครั้ง ลดเปนไฟออน ใสเลือดไก มะเขือสม 
       เคี่ยวจนมะเขือสุกและ ใสเตาเจี้ยว ปรุงรสดวยเกลือ ชิมรสใหออกเปรี้ยวเค็ม ปดไฟ 
3. จัดขนมจนีหรือเสนกวยเตีย๋วลวกใสชาม ตกัน้ําเงีย้วราด โรยตนหอม ผักชี และ

กระเทยีมเจยีว เสิรฟกับเครื่องเคียง หรือจดัน้ําเงี้ยวใสถวยแยกตางหาก 
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