
 
 

  
 
 
เคร่ืองปรุง 
 ขนมจีน   
 มันหมูแข็ง  
 ผักกาดองหัน่ฝอย 
 กุยชายหั่นทอนสั้น 
 ตนหอมหัน่ละเอียด 
 ผักชีหั่นละเอยีด  
 กระเทยีมสับ  
 ถ่ัวงอก   
 มะนาว   
 ซีอ้ิวขาว   
 เตาเจี้ยว   
 เกลือปน  
 น้ําตาลทราย  
 พริกปน   
 น้ํามันพืช  
 หัวปลีและใบบัวบก 
วิธีทํา 

1. หั่นมันหมูแข็งเปนชิ้น
2. นําขนมจีนมาแยกออ
3. ตั้งกระทะใหรอนใส

หอม ใสเตาเจีย้ว น้าํต
4. ใสขนมจีน ซีอ้ิวขาว
5. ใสกากหมู ใบกุยชาย
6. จัดเสริ์ฟโดยโรยดวย
        ใบบัวบกและมะนาว

 

ผัดหมี่ชาวเหนือ
   400 กรัม 
   150 กรัม 
   ½ ถวยตวง 
   ½ ถวยตวง 
   1 ชอนโตะ 
   1 ชอนโตะ 
   1 ชอนโตะ 
   1 ถวยตวง 
   2 ผล 
   2 ชอนโตะ 
   1 ชอนโตะ 
   ½ ชอนชา 
   1 ชอนโตะ 
   1 ชอนชา 
   ½ ถวยตวง 

ขนาดพอคํา นํามาเจยีวใหเหลือง ตักกากหมูขึ้นพกัไว 
กเปนเสนๆและพักไว 
น้ํามันลงไป พอน้ํามันรอนใสกระเทยีมสับเจียวใหเหลือง
าลทรายลดไฟออน 
  และเกลือปน คนใหทัว่ 

 ถวงอกลงผัดใหเขากนั ั่
ตนหอม ผักชี รับประทานกับผักกาดดอง พริกปน หัวปลี  
 


