
 
 

  
 
 
เคร่ืองปรุง 
 ขนมจีน   
 มันหมูแข็ง  
 ผักกาดองหัน่ฝอย 
 กุยชายหั่นทอนสั้น 
 ตนหอมหัน่ละเอียด 
 ผักชีหั่นละเอยีด  
 กระเทยีมสับ  
 ถ่ัวงอก   
 มะนาว   
 ซีอ้ิวขาว   
 เตาเจี้ยว   
 เกลือปน  
 น้ําตาลทราย  
 พริกปน   
 น้ํามันพืช  
 หัวปลีและใบบัวบก 
วิธีทํา 

1. หั่นมันหมูแข็งเปนชิ้น
2. นําขนมจีนมาแยกออ
3. ตั้งกระทะใหรอนใส

หอม ใสเตาเจีย้ว น้าํต
4. ใสขนมจีน ซีอ้ิวขาว
5. ใสกากหมู ใบกุยชาย
6. จัดเสริ์ฟโดยโรยดวย
        ใบบัวบกและมะนาว

 

ผัดหมี่ชาวเหนือ
   400 กรัม 
   150 กรัม 
   ½ ถวยตวง 
   ½ ถวยตวง 
   1 ชอนโตะ 
   1 ชอนโตะ 
   1 ชอนโตะ 
   1 ถวยตวง 
   2 ผล 
   2 ชอนโตะ 
   1 ชอนโตะ 
   ½ ชอนชา 
   1 ชอนโตะ 
   1 ชอนชา 
   ½ ถวยตวง 

ขนาดพอคํา นํามาเจยีวใหเหลือง ตักกากหมูขึ้นพกัไว 
กเปนเสนๆและพักไว 
น้ํามันลงไป พอน้ํามันรอนใสกระเทยีมสับเจียวใหเหลือง
าลทรายลดไฟออน 
  และเกลือปน คนใหทัว่ 

 ถวงอกลงผัดใหเขากนั ั่
ตนหอม ผักชี รับประทานกับผักกาดดอง พริกปน หัวปลี  
 


