
 
  

 
 
เคร่ืองปรุง 

น้ํามันพืช  
เนื้อหมูติดมนัสับ  
มันหมูสับ  
กระดกูหมูเอีย้วเลง  
น้ํา   
ดอกงิ้วคัว่  
น้ําเลือดหม ู  
เลือดไกหัน่ชิน้สี่เหล่ียมพ
มะเขือสมบุบพอแตก 
เตาเจี้ยวดําโขลก  
ขนมจีนหรือกวยเตีย๋วเสน
เกลือปน   
ตนหอมซอย ผักชีซอย 
และกระเทียมเจียว สําหร
เครื่องเคียงมี ถ่ัวงอกผักกา

 
เคร่ืองแกง 

พริกแหงเม็ดใหญแกะเมล
เกลือปน 1 ชอนชา ตะไค
รากผักชีหั่นละเอียด 
กระเทยีมไทย 30 กลีบหอ
ขมิ้นสดหั่น  
กะปหรือถ่ัวเนาแผนยางไ

 
 
 
 

ทวีทอง  หงษวิวัฒน, บรรณาธิการ.  25
ขนมจีนน้ําเงี้ยว
    3  ชอนโตะ 
   500  กรัม 
    200  กรัม 
   500  กรัม 
    6  ถวย 
    6  ดอก 
    3  ชอนโตะ 
อคํา    1  กอน 
    500  ถวย 
    ½  ชอนโตะ 
เลก็ลวกพอสุก   1  กิโลกรัม 
   2  ชอนชา 

ับโรยหนา 
ดดอง มะนาว พริกขี้หนแูหงทอด แคบหมู ฯลฯ 

็ดออกแชน้ําจนนุม 7 เม็ด 
รซอย   2 ตน 
   1 ชอนโตะ 
มแดงหั่น  7 หัว 
   ½ ชอนโตะ 
ฟพอหอม  1 แผน 

48.  ครัวลานนา.  กรุงเทพฯ : แสงแดด. 



 
วิธีทํา 

1. ทําน้ําพริกแกงโดยโขลกพริกแหงกับเกลือใหละเอียด ใสตะไคร รากผักช ีกระเทยีม 
หอมแดง ขมิน้โขลกรวมกันจนละเอยีด ใสกะปหรือถ่ัวเนาโขลกรวมกันจนละเอยีด
เขากันดี แลวนําไปผัดกับน้าํมันในกระทะดวยไฟกลางพอหอม ใสเนื้อหมูและมนัหม ู
ผัดพอสุกทั่ว ปดไฟ ตักใสหมอไว 

2. ลางกระดูกหม ูใสลงในหมอ เติมน้ํา ยกขึ้นตั้งบนไฟกลาง ตมจนเดือด ชอนฟองทิ้ง 
       จนน้ําซุปใส ลดเปนไฟออน เคี่ยวสักครู ตักกระดกูหมูขึ้น ใสหมทูี่ผัดกับน้ําพริก  
       ตามดวยดอกงิ้ว น้ําเลือดหมู พอเดือดอีกครั้ง ลดเปนไฟออน ใสเลือดไก มะเขือสม 
       เคี่ยวจนมะเขือสุกและ ใสเตาเจี้ยว ปรุงรสดวยเกลือ ชิมรสใหออกเปรี้ยวเค็ม ปดไฟ 
3. จัดขนมจนีหรือเสนกวยเตีย๋วลวกใสชาม ตกัน้ําเงีย้วราด โรยตนหอม ผักชี และ

กระเทยีมเจยีว เสิรฟกับเครื่องเคียง หรือจดัน้ําเงี้ยวใสถวยแยกตางหาก 
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