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KANOM JEEN NAM PRIK  ขนมจีนน�้ำพริก
rice noodle with minced prawn curry and deep-fried vegetables
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ขนมจนีน า้พริก 
น า้พริกข้นแตไ่ม่ข้นจนหนืด หน้าขึน้เงาเป็นมนัสีแดง  

มีเนือ้สมัผสั กลิน่หอมมนั รสกลมกลอ่มหวานก าลงัดี แตไ่มห่วานน า 

 
 

เคร่ืองปรุง 

กุ้งชีแฮ้หรือกุ้งกลุาด า 500 กรัม 

กะท ิ   5 กรัม 

(หวักะทิ 2½ ถ้วย ผสมน า้ 2½ ถ้วย) 
ขา่หัน่ละเอียดคัว่  ½ ช้อนโต๊ะ 

หอมแดงแกะเปลือกซอยคัว่ ⅓ ถ้วย 

กระเทียมแกะเปลือกซอยคัว่ 3 ช้อนโต๊ะ 

รากผกัชีซอยคัว่  1½ ช้อนโต๊ะ 

น า้มะขามเปียก  1 ถ้วย 

น า้ตาลป๊ีบ  2 ถ้วย 

น า้ปลา   ¾ ถ้วย 

ถัว่เขียวเลาะเปลือกคัว่ 

บดละเอียด  ⅔ ถ้วย 

ถัว่ลสิงคัว่แกะเปลือกออก 

บดละเอียด  ¾ ถ้วย 

น า้มะนาว  4 ช้อนโต๊ะ 

น า้มะกรูด  2 ช้อนโต๊ะ 

ระก าซอย  3-4 ลกู 

พริกแห้งเมด็ใหญ่ป่น 1 ช้อนโต๊ะ 

ผกัชีหัน่ละเอียด  2 ต้น 

กระเทียมแกะเปลือกซอยบางๆ 3 ช้อนโต๊ะ 

น า้มนัพืช   ½ ถ้วย 

มะกรูดผา่คร่ึงเอาเมล็ดและคัน้น า้ออก 

ส าหรับไว้ลอยหน้าน า้พริก 1 ลกู 

ขนมจีนนึ่ง  1 กิโลกรัม 

เคร่ืองเคียง (เหมือด) ผกัสด ผกัผดั ผกัชบุแป้งทอด 

กุ้งฝอยชบุแป้งทอด 

 

เคร่ืองเคียง (เหมือด) 
 ผกัสด มะละกอดบิปลอกเปลือกล้างน า้เย็น 
สบัแล้วฝานเป็นเส้นเลก็ๆ 200 กรัม หวัปลีผา่ 4 หัน่ 

 
 
 

 

บางๆ (แช่น า้ผสมน า้มะนาวกนัด า) ผกักระเฉดเดด็สัน้ๆ 
100 กรัม ยอดกระถิน 100 กรัม 

 ผกัผดั ผกับุ้งผ่าซีก ซอยเส้นยาวประมาณ 2 
นิว้ 150 กรัม ถัว่พหูัน่เป็นชิน้เลก็ๆ 150 กรัม ผดัผกัแตล่ะ
อย่างกบัน า้มนั 3 ช้อนโต๊ะ พอสกุ 

 ผกัชบุแป้งทอด ใบผกับุ้งไทย ดอกพวงชมพ ู
ดอกลัน่ทม ใบเล็บครุฑ ทอดให้สกุกรอบ 

 กุ้งฝอยชบุแป้งทอด หรือ กุ้งขวดตวัเลก็ชบุแป้ง
ทอด เดด็หวัออก ทอดให้เหลืองกรอบ 
 
 

วธีิท า 

1. ล้างกุ้ง แกะเปลือกเดด็หวัและหางผา่หลงั
ดงึเส้นด าออก 

2. ใสก่ะทิลงหม้อ ตัง้ไฟกลางให้เดือด ใสกุ่้งต้ม
พอสกุ ตกัออกใสภ่าชนะ 

3. โขลกขา่ หอมแดง กระเทียม และรากผกัชี 
เข้าด้วยกนัให้ละเอียด ใสกุ่้งต้มลงโขลกเข้าด้วยกนัพอ
กุ้งแหลก ตกัใสห่ม้อกะทิคนให้ละลาย 

4. ใสน่ า้มะขามเปียก น า้ตาล น า้ปลาใน
กระทะ ตัง้ไฟเค่ียวให้ละลายและเหนียว เทใสใ่นหม้อ
กะท ิ

5. ใสถ่ัว่ลสิง ถัว่เขียว คนให้เข้ากนั ปรุงรสด้วย 
น า้มะนาว น า้มะกรูด และระก า ชิมรสให้กลมกลอ่ม 

6. ใสน่ า้มนัในกระทะ ตัง้ไฟพอร้อน ใส่
กระเทียม เจียวให้เหลือง ตกัใสห่ม้อน า้พริก สว่นน า้มนัท่ี
เหลือ ใสพ่ริกแห้งป่นลงไปผดัให้หอม กรองเอาแตน่ า้มนั 
ตกัใสห่ม้อน า้พริก 

7. ใสล่กูมะกรูดผ่าซีกท่ีคัน้น า้ออกใสผ่กัชี คน
เข้าด้วยกนั ปิดไฟ ยกลง 

 

 



แป้งชุบทอดผักและกุ้ง 

 

แป้งข้าวเจ้า 1½ ถ้วย ▪ แป้งสาลี ¼ ถ้วย ▪ หวักะทิ ¾ 

ถ้วย ▪ น า้ปนูใส 3 ช้อนโต๊ะ ▪ น า้มนัปาล์มส าหรับทอด 
4 ถ้วย 

 ผสมแป้งสาลี แป้งข้าวเจ้า หวักะทิเข้าด้วยกนั 
ใสน่ า้ปนูใสลงในชามแป้ง นวดละลายให้เข้ากนัจนแป้ง
ข้นชบุตดิ 

 ใสน่ า้มนัลงในกระทะ ตัง้ไฟกลางให้ร้อน ใส่ผกั
ลงในชามแป้ง คลกุให้แป้งตดิทั่ว ใสผ่กัเป็นอย่าง ทอด
ให้เหลืองกรอบตกัขึน้สะเดด็น า้มนั 

 ล้างกุ้งตดัหนวดออก ใส่ในชามแป้ง คลกุให้
แป้งตดิทัว่ใช้ทพัพีเลก็ตกักุ้งครัง้ละ 1 ทพัพี ทอดให้สกุ
เหลืองกรอบทัง้สองด้าน ตกัขึน้สะเดด็น า้มนั 

วธีิจดัเสร์ิฟ 

 จดัขนมจีนใสจ่านประมาณ 80-100 กรัม จดั
เหมือดอย่างละ 20-30 กรัม ไว้ข้างๆ พร้อมกบัพริกขีห้นู
ทอด ตกัน า้พริกราดบนขนมจีน หรือตกัน า้พริกใสถ้่วย
โรยกระเทียมเจียว หรือจดัเหมือดทกุอย่างใสจ่านแยกไว้ 
(ผกัสด ผกัผดั ผกัทอด กุ้งทอด) ตกัน า้พริกใสห่ม้อหรือ
ชามใหญ่ๆ พริกขีห้นูแห้งทอดและกระเทียมเจียวจดัใส่
ถ้วยเลก็ๆ ก็ได้ 
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