
 

1 

 



 

2 

เมนฮิูตอาหารรมิทาง 
ไอเดยีขายงาย-ขายได-ขายด ี

 

 

Copyright By Pimmada © 2016. All Rights Reserved. 



 

3 

คํานํา 
อาหารริมทาง เป็นเมนูที�นิยมรับประทานกันมาก ในหมู่

กลุ่มคนทํางาน และผู้ ที�ไม่มีเวลาทําอาหารรับประทานเองทั �งนี �

จะพบเห็นร้านค้าหรือร้านอาหารที�ขายอาหารตามข้างทางได้

มากมายในบ้านเรา โดยเมนูที�พ่อค้าแม่ค้านิยมทําขาย ได้แก่ 

ข้าวมนัไก่  ข้าวหมแูดง ข้าวราดแกง ข้าวหมกูรอบ อาหารตาม

สั�ง เป็นต้น 

ภายในหนงัสือเรื�อง เมนฮูิตริมทาง ไอเดียขายงา่ย-

ขายได-้ขายด ีเลม่นี � จงึได้รวบรวมสตูรต่าง ๆ และเมนใูนการ

ทําอาหารที�คนทั�วไปนิยมรับประทาน เอามาไว้ในเล่มเดียวกัน 

เพื�อเพิ�มความสะดวกในการศึกษาค้นคว้าได้ง่ายมากยิ�งขึ �นจึง

เหมาะสําหรับผู้ ที�สนใจจะนําไปทําขายเป็นอาชีพที�สามารถทํา

ได้ง่าย ๆ ตามสตูรและวิธีการที�ได้รวบรวมเอาไว้ในตําราเล่มนี �

แล้ว  
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ขา้วมนัไก ่

 

สว่นผสมสาํหรบัทาํขา้วมนัไกก่บัการตม้ไก ่
 ข้าวหอมมะลิ เก่า 

 มนัไก่และหนงัไก่ สําหรับทํานํ �ามนั 

 ไก่ตอนสด ขนาด 3.5 กิโลกรัม 

 กระเทียม สดสบัหยาบ  (ใช้กลีบเล็ก) 

 หอมแดงซอย 

 ผงชรูสหรือรสดี 

 เกลือป่น 

 นํ �าสะอาด 

 

สว่นผสมนํ�าจิ�ม  
 นํ �าตาลปึก 1/2 กิโลกรัม 

 เต้าเจียวบด สตูร1  1 กิโลกรัม 
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 ซีอิ�วขาว  สตูร4 2.5 ขวด 

 ซีอิ�วดํา สตูร5 2 กระบวย 

 นํ �าส้มสายช ู1ขวด+1กระบวย 

 พริกขี �หนแูดงใหญ่ 5 กิโลกรัม 

 กระเทียมสด 2 ขีด 

 กระเทียมดอง 1 ขีด+นํ �ากระเทียมดอง 1 กระบวย 

 ผงชรูส หรือรสดี 5 ช้อนชา 

 ใบเตย 2 กําเล็ก 

 ขิงแก่ไม่ปอกเปลือก 1.2 กิโลกรัม 

 

หมายเหตุ กระบวยที�ใช้ในสูตรนี � 3.5 นิ �ว กระบวยเติมนํ �าซุป ใช้4นิ �ว 

นํ �าจิ �มนี �หากไม่เติมนํ �าซุปจะเก็บได้10 วนั เติมนํ �าซุปแล้วเก็บได้ 3 วัน 

นํ �าจิ �มสตูรนี �ทําแล้วจะได้ประมาณ 350 ถ้วย 
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วิธีเลอืกไก ่
1. เลือกไก่ตอนหรือไก่เนื �อเพราะ เมื�อต้มแล้วผิวจะออกขาว

สวยกว่าไก่บ้าน ที�เมื�อต้มแล้วผิวออกคลํ �า หรือออกเหลืองจัดไม่น่า

รับประทาน และเนื �อน้อยออกเหนียว  

2. ขนาดของไก่ ที�ใช้คือ ขนาด 3.5  กิโลกรัม เมื�อต้มแล้ว

นํ �าหนกัจะลดลงเหลือ 2.5 กิโลกรัม  

 

วิธีตม้ไก ่
1. เตรียมไก่โดยการผ่าหลงัคอ เอาเครื�องในออก ล้างนํ �า แล้ว

เอาเกลือทาด้านในไก่ และด้านนอกไก่ ให้ทั�วแล้วนวดไก่เพื�อคลาย

กล้ามเนื �อต่าง ๆ จากนั �นให้ล้างทิ �ง ด้วยนํ �าให้สะอาดอีก 2-3 ครั �ง 

2. เติมนํ �าสะอาดลงในหม้อทรงสงู แล้วต้มให้เดือด 

3. นําไก่ลงต้ม พอนํ �าเริ�มเดือดอีกครั �งยกขึ �น สกัพกัเอาไก่ ลงต้ม

ต่อ แล้วกะดูว่านํ �าร้อนเข้าไปในตัวไก่ จนสุกทั�วก่อน จึงยกขึ �นอีก ทํา

อย่างนี � 25-30 ครั �ง  เพื�อให้ไก่สกุทั�วทั �งตวัทั �งนอกและใน  
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4. จากนั �นนําไก่ลงต้มต่อแล้วหรี� ไฟให้อ่อน ๆ  ต้มต่อไปอีก

ประมาณ 35 นาที ต่อจากนั �นให้ใส่เกลือ ลงไป 3 ช้อนโต๊ะ นํ �าตาล

ทราย 3 ช้อนโต๊ะ เมื�อไก่สกุดีแล้วไก่จะลอยขึ �นมาไม่จม ปีกจะกางออก 

หนงัมีรอยปริเล็กน้อย และในนํ �าจะไม่มีเลือดไก่ไหลซึมออกมาให้เห็น 

นํ �าจะออกสีใส ๆ แสดงว่าไก่สกุดีแล้ว  

5.  เอาไก่แช่ในนํ �าเย็นทนัทีเพื�อทําให้หนงัไก่ยงัขาว และไม่ปริ

แตก  

6. เอานํ �ามนัมาทาไก่ โดยเอานํ �ามนัไก่ที�ช้อนออกตอนที�ต้มไก่

เก็บไว้ (นํ �ามันไก่ที�ลอยหน้าตอนที�ต้มไก่) เอามาใส่ 1ชาม ให้ใส่เกลือ

ป่น 5 ช้อนชา ใส่ผงชรูส 5 ช้อนชา ละลายแล้วชโลมด้วยมือให้ทั�วตวัไก่ 

ทําให้ไก่ไม่แห้งและไม่เสียเร็ว  

 

วิธีหงุขา้ว 
1. เจียวมนัไก่ โดยใช้นํ �ามนัไก่ 5 กิโลกรัม ในตอนที�เจียวให้ใส่

ใบเตยมัดเล็ก ๆ ลงไป 5 มัดที� ก้นกระทะ เจียวจนนํ �ามันออกมา

หมดแล้วเอากากขึ �น  
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2. เจียวหอมแดงซอย 2 ขีด ในนํ �ามนัต่อจนเหลือง แล้วตักทิ �ง 

จะได้นํ �ามนัไก่ที�ไม่มีกลิ�นไก่อีก  

3. นํ �านํ �ามนัไก่ลงกระทะพอร้อนเอากระเทียมสดสับหยาบลง 

พอเหลืองนิดหน่อยส่งกลิ�น เทข้าวสารลงผัดกับนํ �ามนัจนได้ที� สงัเกต 

ข้าวขึ �นเงาผดัง่าย ๆ ลื�นๆ แล้วตกัใส่หม้อหงุข้าว  

4. จากนั �นให้เทนํ �าเดือด ๆ ลงในหม้อหุงข้าว ขั �นตอนนี �ให้ใส่

เกลือลงไป 3/4 ช้อนโต๊ะ นํ �าตาล 3/4  กดสวิทช์หม้อหุงข้าว แล้วใช้ไม้

พายคนข้าวในหม้อไปทางเดียวกนั แล้วปิดฝา  

5. เมื�อข้าวสุก อย่าเพิ�งเปิดฝาหม้อ ให้รอให้ข้าวร้อนระอุต่อไป

อีก 15-20 นาที ซึ�งถ้าหากเปิดฝาหม้อก่อน ข้าวจะดิบเสียทั �งหม้อ 

 

วิธีทาํนํ�าจิ�ม  
1. เคี�ยวนํ �าตาลโดยเทนํ �าลงไปต้มกบันํ �าตาลและใบเตย พกัไว้     

2 .  ปั� น เ ต้ า เ จียวบด  กระ เ ทียมดอง นํ �า เ ชื� อม  พ ริก  ขิ ง 

นํ �าส้มสายช ูซีอิ�วขาว ซีอิ �วดํา ลงปั�นในโถปั�นพอหยาบ ๆ ชิมรสตามใจ

ชอบ    
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3. ตกัใส่โหลพกัไว้ เติมนํ �าซุป โดยนํ �าจิ �มนี �หากไม่เติมนํ �าซุปจะ

เก็บได้10 วนั เติมนํ �าซุปแล้วเก็บได้เพียง 3 วนั นํ �าจิ �มสูตรนี �ทําแล้วจะ

ได้ประมาณ 350 ถ้วย เหมาะกบัการทําขาย 

 

 


