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น้้าพริกมะเขือยาว หรือ ต้ามะเขือ 
ส่วนผสม 
 1. มะเขือยาว 300 กรัม 
 2. พริกหนุ่ม 6 เม็ด 
 3. กระเทียม 2 ช้อนโต๊ะ 
 4. หอมแดง 30 กรัม 
 5. กะปิเผา 1 ช้อนชา 
 6. เกลือปุน 1 ช้อนชา 
 7. ผักชีหั่นหยาบ 2 ช้อนโต๊ะ 
 8. ต้นหอมหั่นหยาบ 2 ช้อนโต๊ะ 
 9. กระเทียมสับ 1 ช้อนโต๊ะ 
 10. น้้าปลา 1-2 ช้อนโต๊ะ 
 11. น้้ามันส้าหรับผัด 3 ช้อนโต๊ะ 
วิธีท้า 
 1. น้ามะเขือยาว หอมแดง กระเทียม พริกหนุ่ม มาล้างให้สะอาด น้าไปเผาไฟให้มีกลิ่นหอม แล้วปอก
เปลือกออกให้หมด 
 2. โขลกพริกหนุ่มกับเกลือให้ละเอียด ใส่กระเทียม หอมแดง กะปิ โขลกให้เข้ากัน จึงใส่มะเขือยาวลง
ไป โขลกให้เข้ากัน แล้วพักไว้ 
 3. ตวงน้้ามันใส่กระทะ ตั้งไฟพอร้อนใส่กระเทียม เจียวจนมีกลิ่นหอม ใส่ส่วนผสมที่โขลกไว้ลงผัด ปรุง
รสด้วยน้้าปลา ชิมรสตามชอบ ใส่ต้นหอม ผักชี ตักข้ึน โรยหน้าด้วยใบสะระแหน่และใบโหระพา 
 Tips 
 มะเขือยาวควรเลือกมะเขืออ่อนและสด จะให้รสหวานจากธรรมชาติ สังเกตจากกลีบเลี้ยงที่หุ้มผล
มะเขือจะยาวลึกพริกหนุ่มเผาจนเปลือกไหม้ จึงลอกเปลือกออก เลือกเม็ดที่ยาวเรียวไม่มีต้าหนิ  
 
Cr. สูตรอาหาร http://www.pstip.com/…/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2… 
Cr. ภาพอาหาร http://topicstock.pantip.com/…/…/12/D10002053/D10002053.html 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.pstip.com/%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%99%E0%B8%B9%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3-%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B8%AD/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B8%AD..%E0%B8%95%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A7-%E0%B8%94%E0%B8%B1%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%A1.html
http://topicstock.pantip.com/food/topicstock/2010/12/D10002053/D10002053.html
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ปีกไก่ทอดน้้าปลา อร่อยง่ายๆ ในราคาประหยัด 
ส่วนผสม 
 1. ปีกไก่ 1/2 กิโลกรัม 
 2. น้้าปลา 2 ช้อนโต๊ะ 
 3. น้้ามันพืชส้าหรับทอด 
วิธีท้า 
 1. หั่นครึ่งปีกไก่เป็นชิ้นเล็ก ๆ พอดีค้า ใส่ชามผสม
เตรียมไว้ 
 2. หมักไก่กับน้้าปลาแล้วเคล้าผสมให้เข้ากันจนทั่วชิ้นไก่ หมักทิ้งไว้ประมาณ 3 ชั่วโมง 
 3. ตั้งกระทะ ใส่น้้ามันพืชลงไป ใช้ไฟแรง รอจนน้้ามันร้อนจัด จากนั้นน้าไก่ลงทอดจนสุกเหลืองกรอบ  
 4. ตักข้ึนสะเด็ดน้้ามัน 
 5. จัดใส่จาน พร้อมเสิร์ฟ 
 
Cr. สูตรอาหารและภาพอาหาร http://www.naibann.com/fish-sauce-fried-chicken/ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.naibann.com/fish-sauce-fried-chicken/
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สูตร แหนมซี่โครงหมูทอด ( แหนมกระดูกอ่อนทอด) 
ส่วนผสม 
 1. ซี่โครงหมูหรือกระดูกอ่อนหมู 1 กก. 
 2. เกลือ 1 ช้อนโต๊ะ 
 3. กระเทียมกลีบใหญ่ 15 กลีบ 
 4. ข้าวเหนียวนึ่งสุก 1 ถ้วย 
 5. รสดีหมู 1/2 ช้อนชา 
 6. แปูงทอดกรอบ( ไม่ใส่ก็ได้คะ ) 
 7. น้้ามัน 
วิธีท้าแหนมซ่ีโครงหมู 
 1. น้าซี่โครงหมู หรือ กระดูกอ่อน มาล้างให้สะอาด ตัดเป็นชิ้นพอดี แล้วน้าไปผึ่งให้แห้ง  
 2. โขลกกระเทียมกับเกลือพอหยาบๆ น้าไปผสมกับข้าวเหนียวที่เตรียมไว้  
 3. น้าซี่โครงหมูไปคลุกเคล้ากับส่วนผสมข้อ 2 ใช้มือนวด ให้เข้ากัน ซัก 2-3 นาที แล้วพักไว้ซักครึ่ง
ชั่วโมงค่อยใส่ถุง 
 4. แบ่งใส่ถุงพลาสติก ไล่ลมในถุงออกให้หมด แล้วห่อและมัดด้วย หนังยางให้แน่น ซัก 3 ชั้น ทิ้งไว้ 3 
วัน   ข้างนอกอุณหภูมิปกติ ซี่โครงหมูจะมีรสเปรี้ยว หรือถ้าหมักเก็บไว้ เข้าตู้เย็น แช่ช่องแข็งเพ่ือเก็บจะอยู่ได้
นานมาก ไม่มีเสียเร็ว 
 5. ก่อนน้าลงทอด เอาข้าวเหนียวที่พอกออกให้มากท่ีสุดก่อน เหลือติดอยู่บ้างไม่เป็นไร ทานได้ 
จากนั้นให้คลุกแหนมใน แปูงทอดกรอบ ( ไม่ใส่ก็ได)้ พอให้แปูงทั่ว ๆ ชิ้นแหนม ไม่ต้องพอกหนา ถ้าไม่ใส่ ก็
น้าไปทอดได้เลย 
 6. ตอนทอด ต้องทอดไฟอ่อนๆ และคนตลอดค่ะ ไม่อย่างนั้นติดกะทะ  
 7. จัดใส่จาน พร้อมเสริฟ คู่กระเทียมแกะ พริกสด ผักสด 
 
Cr. สูตรอาหาร https://www.facebook.com/permalink.php?id=148385265331737&story_fbid=167218553448408 
Cr. ภาพอาหาร http://hydrobar13.esy.es/…/%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%…/ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://www.facebook.com/permalink.php?story_fbid=167218553448408&id=148385265331737
http://hydrobar13.esy.es/uncategorized/%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%87/
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แหนม 
เครื่องปรุง + ส่วนผสม 
 * หมูเนื้อแดง(ส่วนสะโพกไม่ติดมัน) 900 กรัม 
 * ข้าวเหนียวสุก 1/2 ถ้วยตวง 
 * เกลือปุน 2 ช้อนโต๊ะ 
 * น้้าตาลทราย 2 ช้อนโต๊ะ 
 * กระเทียมโขลก 2 ช้อนโต๊ะ 
 * หนังหมู 1 ถ้วยตวง (ต้มให้สุกและหั่นเป็นเส้น
ตามยาว) 
 * พริกข้ีหนูสด 10-15 เม็ด 
 * ดินประสิว 1/2 ช้อนชา 
 * ถุงพลาสติก,หนังยาง ส้าหรับห่อแหนม 
วิธีท้าทีละขั้นตอน 
 1. ล้างท้าความสะอาดหมูแล้วซับน้้าให้แห้ง (เนื่องจากเนื้อหมูจะดูดซึมน้้าได้ดีท้าให้มี ความชื้นสูงและ
อาจเน่าเสียง่ายระหว่างการหมัก จึงต้องซับน้้าให้แห้งสนิทก่อน) แล้วจึง น้าไปบดให้ละเอียด 
 2. น้าเนื้อหมูท่ีบดแล้วผสมกับเกลือ, ข้าวเหนียวสุก, ดินประสิว, น้้าตาลทราย และ กระเทียม นวดจน
เหนียวหรือเป็นก้อนไม่ติดมือ เติมหนังหมูที่หั่นเตรียมไว้และนวดต่อให้เข้ากัน ถ้าต้องการแหนมรสจัดเติมพริก
ขี้หนูลงไปนวดด้วย 
 3. เมื่อนวดได้ที่แล้วน้าไปปั้นเป็นก้อน ห่อด้วยพลาสติก มัดให้แน่นด้วยยางหรือเชือก (บางกรณีอาจ
ห่อด้วยใบตองสดและมัดด้วยตอก) แขวนทิ้งไว้ 2-4 วัน ก็รับประทานได้ 
 4. น้าแหนมที่ได้ไปทอดหรือย่างตามชอบ เสริฟเป็นกับแกล้มพร้อมผักสด (กะหล่้าปลี , ต้นหอม, ขิง 
และผักชี) หรือน้าแหนมไปประกอบอาหารอื่นก็ได้ (ข้าวผัดแหนม, ย้าแหนม, อ่ืนๆ) 
 
ขอบคุณข้อมูลจากhttp://www.ezythaicooking.com/free_r…/thai_sour_pork_th.html 
ขอบคุณภาพประกอบจากอินเตอร์เน็ต 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.ezythaicooking.com/free_recipes/thai_sour_pork_th.html
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สูตรข้าวขาหมู 
เครื่องปรุง 
 1. ใบเตย เอามามัดเป็นก้า ก้าละประมาณ 10-15 
ใบ ก้าแล้วมัดให้แน่น เอาใบมันนั่นแหละมัด หรือจะเอาตอกไม้
ไผ่มัดก็ได้ เวลาต้มแล้ว ก้าใบเตยจะได้ไม่แตก ประมาณ 5 - 6 
ก้า เวลาคิดท้าข้าวขาหมูขาย นะครับ ขอความกรุณาปลูกก่อน
เลยครับ ปลูกเยอะ ๆ เวลาซื้อเขามาแล้วเสียดายตัง 
 2. กระเทียม แกะออกมาเป็นเม็ด ไม่ต้องแกะเปลือก 
ไม่ต้องทุบ ประมาณ 2 - 3 ก้ามือ 
 3.ซวงเจีย เป็นยาจีน หาซื้อแถวร้านขายยาจีน เป็นเม็ด เบา สีด้า ใช้ประมาณ 1 ทับพี 
 3.โปูยกั๊ก มีลักษณะเป็นดอกดาวกระจาย ใช้ประมาณ 2 ทับพี 
 4.ไม้หอม ใช้ประมาณ 5-10 อัน ขึ้นอยู่กับว่า ไม่มันยาวหรือเปล่า ลักษณะเป็นไม้ กลมม้วนเล็ก ๆ 
เวลาไปซื้อพยายามดมหน่อยนะครับ ถ้าเหม็นหืนก็อย่าซื้อ 
 5. พริกไทยด้าประมาณ 2 ทับพี ห้ามทุบเด็ดขาด 
 6พริกไทยขาว ประมาณ 1 ทับพี ห้ามทุบเด็ดขา 
 7.เหล้าแม่โขง ประมาณครึ่งแก้ว 
 8.โอวัลตินรสดั้งเดิมประมาณ 5 ช้อนพูน ๆ ห้ามเอารสผสม เช่นรสผสม มอลล์ หรืออะไรก็ไม่ได้ ไมโล
ก็ไม่ได้ 
 9.ซีอ้ิวขาวตราเด็กสมบูรณ์ 
 10.ซีอ้ิวด้า 
 11.ข่า เอาเป็นหัว ไม่เอาใบ ล้างให้สะอาด ลอกเปลือกออก หั่นเป็นท่อน ห้ามทุบ  
 12.เกลือเม็ดประมาณ 1 ช้อนโต๊ะ 
 13.น้้าตาลปีบประมาณ 1/2 กก. 
ขั้นตอน 
 ตั้งน้้า หม้อขนาดประมาณ 20 นิ้ว ใส่น้้าประมาณ 3/4 ของหม้อใส่ใบเตยที่มัดแล้วลงไปเครื่องปรุง
เกือบทุกอย่าง ยกเว้น โอวัลติน เหล้าแม่โขง ซีอ้ิว เอาใส่ผ้าขาวบางห่อมัดให้ดี เวลาต้มจะได้ไม่แตก เอาใส่ลงไป
เอาขาหมูท้ังหมดใส่ลงไปเปิดไฟกลาง เคี่ยวไปเรื่อย ๆ พอน้้าเริ่มร้อนให้ใส่โอวัลตินลงไป ใส่เหล้าแม่โขง ซีอ้ิวด้า 
ซีอ้ิวขาว ให้ออกเค็มนิดหน่อย พอความร้อนได้ที่ น้้าจะต้องเดือด อย่าเปิดไฟแรงเดี๋ยวขาหมูเละเสียก่อนที่
เครื่องปรุงจะเข้าเนื้อเค่ียวพอกลิ่นหอม น่าจะเค็มข้ึนนะเพราะน้้าระเหยไปพอสมควร ต้องให้น้้าท่ว มขอหมู 
ตลอดเวลา ผ่านไปสัก 2 ชม. จะเห็นว่าขาหมู น้้าปรุง เริ่มสีคล้้า ด้าขึ้น เพราะเครื่องปรุงมันออกมาผสมกับ
โอวัลติน อันนี้ส้าคัญ เอาน้้าตาลปีบ มาเคี่ยวบนกระทะ เคี่ยวให้มันไหม้ไปเลย แต่อย่าให้ด้านะ พอมีกลิ่นไหม้ 
ตักน้้าต้มขาหมู ใส่ให้น้้าตาลมันละลายในกระทะ เคี่ยวอีกนิดหน่อย เทลงในน้้าต้มขาหมู เคี่ยวไปเรื่อย หมั่นตัก
ขาหมูดูว่า เริ่มนิ่มหรือยัง 
  เคี่ยวไฟเบา ๆ ไปเรื่อยๆ จนเนื้อหมูนิ่ม แต่ไม่เละ ปิดไฟ ทิ้งไว้สักครึ่งวันค่อยเอามาขาย  
ขอบคุณสูตร บ้านณัฐวดีhttp://www.baannattawadee.com/forums/Qread.php?id_ques=108 
ขอบคุณ ภาพประกอบ http://pantip.com/topic/30972726 
  

http://www.baannattawadee.com/forums/Qread.php?id_ques=108
http://pantip.com/topic/30972726
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บาร์บีคิว 3สูตร ท้าเป็นอาชีเสริมสร้างรายได้ขายง่าย 
สูตรที่ 1 :: ส่วนผสม 
 หมูสันใน 250 กรัม 
 เนื้อไก่ 250 กรัม 
 สับปะรด 1 ถ้วย 
 หอมหัวใหญ่ 1 ถ้วย 
 มะเขือเทศสีดา 10 ลูก 
 พริกหยวก 1 ถ้วย 
 พริกหวาน 1 ถ้วย 
 พริกไทยปุน 1 ช้อนชา 
 เนยสด 1 ถ้วย 
 น้้าตาลทราย 2 ช้อนโต๊ะ 
 เกลือ 1 ช้อนชา 
 น้้ามันหอย 1 ช้อนโต๊ะ 
 ซีอ๊ิวขาว 2 ช้อนโต๊ะ 
 
เครื่องปรุงส่วนผสมซอสบาร์บีคิว 
 ซอสพริก 1 ช้อนโต๊ะ 
 ซอสมะเขือเทศ 2 ช้อนโต๊ะ 
 น้้าตาลทราย 3 ช้อนชา 
 มัสตาร์ด 1 ช้อนชา 
 กระเทียมสับละเอียด 2 กลีบ 
 
วิธีท้า 
น้าหมูและไก่มาหั่นเป็นชิ้นพอดีค้า แล้วพักไว้ 
น้าซอสพริก ซอสมะเขือเทศ น้้าตาลทราย มัสตาร์ด กระเทียมสับมาผสมเข้าด้วยกัน แล้วพักไว้  
น้าเนื้อหมู และเนื้อไก่ท่ีเตรียมไว้มาหมักเข้ากับพริกไทยปุน น้้าตาลทราย เกลือ น้้ามันหอย ซีอิ๊วขาว หมักทิ้งไว้ 
30นาที หรือ1 ชั่วโมง เพ่ือให้เครื่องปรุงเข้าเนื้อได้ดี 
น้าเนื้อหมูและไก่ท่ีหมักเสร็จแล้วมาเสียบไม้สลับกับสับปะรด พริกหยวก พริกหวาน มะเขือเทศ จากนั้นน้ามา
ย่างโดยใช้ไฟปานกลาง 
ทาเนยลงบนบาร์บีคิวให้ทั่วขณะย่าง จากนั้นทาซอสที่เตรียมไว้มาทาทับให้ทั่วอีกครั้ง ย่างจนเนื้อหมูและไก่สุก  
จัดใส่จาน พร้อมเสิร์ฟ 
 
 
 
ที่มา th.openrice.com 

http://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fth.openrice.com%2F&h=5AQHjHAF3AQE4jOPcUAVaZgQ4sbtaRmcOIahDK0A6_YdBTw&enc=AZN0_7__UE5E8c2PTO7qMlQcRlt6DKIF-QRs_DksQNOBEXg7-wlk5Ln925gyG_HxvmqSW0pDQximwjOqKiJ2cGpGzjY_lBipPjTtSmsDko1D4NYMMakv5e2yprsY6G_x5gqjik1YuclXKKskE61ZqReSJ8VFoiBA8n1hV1ejcuKHDhjeQxmo47O15fgKuvUZlZ4&s=1
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:: สูตรที่ 2 :: 
ส่วนผสม 
 ซอสมะเขือเทศ 10 ช้อนโต๊ะ 
 ซอสพริก 5 ช้อนโต๊ะ 
 น้้าตาล 1/2 ช้อนโต๊ะ 
 เกลือ ปลายๆ ช้อนชา 
 พริกปุน 1/2 ช้อนชา 
วิธีท้า 
คนส่วนผสมให้เข้ากัน 
จะย่างอะไรก็เสียบไม้ไว้ สลับเนื้อสัตว์ - สัปปะรส - มะเขือเทศ - พริกหวาน ตามชอบเลย 
แล้วก็ย่างเดิมๆไปก่อนยังไม่ต้องทา ให้มันพอเกือบสุก ก็เอาแปรงจุ่มซอส แล้วก็ ทาๆๆ 
ย่างต่อให้มันแห้งอีกนิด เป็นอันเสร็จ 
 
ที่มา : คุณ "Resonate" สมาชิกพันทิป 
:: สูตรที่ 3 :: 
ส่วนผสม 
 เนื้อ 1 กก 
 น้้ามันหอย 4 ช้อน 
 น้้ามันพืช 2 ช้อน 
 ซีอ้ิวขาว 1 ช้อน 
 แม็กกี้ 1 ช้อน 
 น้้าตาล 1 ช้อนชา 
 พริกไทยปุนหรือเม็ด(ต้าละอียดพอประมาณ) ตามความชอบ 
 ผงชูรสใส่ตามชอบ (ไม่ใส่ก็ได้ แต่ผมขาดไม่ได้) 
วิธีท้า 
 หมักให้เข้ากัน ทิ้งไว้ซัก 10 นาที (แต่ถ้าชอบเค็มๆก็นานกว่านี้ได้ 555 ) 
อันนี้เป็นสูตรส่วนตัว ที่ใช้กินเวลาแกล้มเบียร์ 
แต่ถ้าแบบง่ายๆก็แนะน้า ทาคูมิ อายิซอส ขวดสีแดงครับ แก้ขัดได้  
 
ที่มา : คุณ "นัทนะจ๊ะ" สมาชิกพันทิป 
ขอบคุณข้อมูลจาก http://social.tnews.co.th/content/107483/ 
ภาพประกอบจากอินเตอรเน็ต 
 
 
 
 

http://social.tnews.co.th/content/107483/
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กระดูกหมูอบน้้าผึ้ง  
ส่วนผสม 
 1. กระดูกหมูประมาณ 1 กิโลกรัม 
 2. เกลือ 1 ช้อนชา 
 3. ซีอ๊ิวด้าหวาน 2 ช้อนโต๊ะ 
 4. น้้ามันหอย 2 ช้อนโต๊ะ 
 5. ซีอ้ิวขาว 2 ช้อนโต๊ะ 
 6. น้้าผึ้ง 3 ช้อนโต๊ะ 
 7. น้้าตาลทราย 1 ช้อนโต๊ะ ไม่ไส่ก็ได้ ถ้าไม่ชอบหวานมาก 
 8. กระเทียมปอกเปลือก 2 หัว 
 9. พริกไทย 1 ช้อนโต๊ะ 
 10. น้้าส้มสายชูกลั่น 1 ช้อนชา 
 11. รากผักชี ไม่มีไม่ต้องใส่ 
สูตรวิธีการท้าอาหารจีน-นึ่ง-อบ-ตุ๋น-กระดูกหมูอบน้้าผึ้ง 
 1. ล้างกระดูกหมูให้สะอาด น้าเครื่องปรุงทั้งหมด ปั่นเข้าด้วยกัน 
 2. น้าน้้าปรุงที่ได้มาหมัก กระดูกหมู ประมาณ 1 ชั่วโมง 
 3. เปิดเตาอบที่ประมาณ 200 องศาเซลเซียส อบนานประมาณ หนึ่งชั่วโมง น้้าซอสเอามาทานกับ
บะหมี่ก็ได้นะคะ 
ถ้าใครไม่มีเตาอบ หาหม้อหนาๆ ท้าข้ันตอนดังนี้  
 1. น้ากระดูกหมูมาหั่นเป็นท่อน หมักน้้าปรุง ประมาณ 1 ชั่วโมง 
 2. เอากระดูกหมูใส่หม้อ เน้น หม้อหนาๆ จะได้เก็บความร้อนได้เยอะ หม้อตุ๋นก็ได้ถ้ามีนะคะ  
 3. ใส่น้้าให้ท่วมกระดูกหมู ไม่ต้องท่วมมาก เคี่ยวไฟปานกลาง ปิดฝาหม้อในช่วงแรกให้กระดูกหมู
เปื่อย พอเริ่มเปื่อยเปิดฝา เคี่ยวจนน้้างวด คนบ้างระวังไหม้ติดก้นหม้อ เท่านี้ก็เสร็จแล้ว 
ถ้าไม่ใช้กระดูกหมู ใช้หมูสันในก็ได้ 
 
ขอบคุณสุตร http://www.okthaifood.com/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B…/ 
ขอบคุณภาพอาหาร อาหารและขนมบ้านน้องซาแมนต้า
http://www.ladyinter.com/forum_posts.asp?TID=46592&PN=160 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.ladyinter.com/forum_posts.asp?TID=46592&PN=160
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 สูตรไก่ย่าง 
1. ไก่ย่างพริกไทยด้า 
 เริ่มต้นด้วยสูตรไก่ย่างยอดนิยมอย่างไก่ย่างพริกไทยด้าจาง ๆ กลิ่นหอม และมีรสเผ็ดเล็ก ๆ วิธีท้าก็
ง่าย ๆ แค่โขลกกระเทียม พริกไทยด้า และรากผักชี แล้วเอาไปหมักกับไก่พร้อมด้วยซอสปรุงรสอีกนิด แช่ใน
ตู้เย็นอย่างน้อย 1 ชั่วโมง เสร็จแล้วก็เอาออกมาย่าง หรืออบ เพียงเท่านี้ก็เรียบร้อย 
ส่วนผสม 
สะโพกไก่ 3 ชิ้น (หรือไก่ส่วนอื่น ๆ ตามชอบ) 
กระเทียมสับ 2 ช้อนโต๊ะ 
พริกไทยด้า 1 ช้อนโต๊ะ 
รากผักชีสับหยาบ 2 ราก 
ซอสหอยนางรม 2 ช้อนโต๊ะ 
ซีอ๊ิวขาว 1 ช้อนโต๊ะ 
ซอสพริก 1 ช้อนโต๊ะ 
น้้าผึ้ง 1 ช้อนโต๊ะ 
น้้ามันมะกอก 2 ช้อนโต๊ะ 
วิธีท้า 
 1. โขลกกระเทียม พริกไทยด้า และรากผักชีเข้าด้วยกันให้ละเอียด ตักใส่อ่างผสม 
 2. ใส่ซอสหอยนางรม ซีอิ๊วขาว ซอสพริก น้้าผึ้ง และน้้ามันมะกอกลงในส่วนผสมที่โขลกไว้ คนผสมให้
เข้ากัน จากนั้นใส่สะโพกไก่ลงไปคลุกเคล้าให้ทั่ว หมักทิ้งไว้ในตู้เย็นอย่างน้อย 1 ชั่วโมง 
 3. น้าไก่ไปย่างบนตะแกรง หรือในกระทะด้วยไฟอ่อน จนไก่สุกทั่วทั้งสองด้าน หรือน้าไปอบที่อุณหภูมิ 
350 องศาฟาเรนไฮต์ จากนั้นน้ามาจัดใส่จาน พร้อมเสิร์ฟ 
2. ไก่ย่างนมสด 
 สูตรไก่ย่างเบสิก ๆ ส้าหรับเด็กและคนไม่ชอบทานเผ็ด มีส่วนผสมหลัก ๆ ที่เอามาหมักเนื้อไก่คือ นม
สด อีกท้ังเวลาย่างก็ยังใช้นมสดพรมให้นุ่มชุ่มฉ่้าอีกด้วย ดังนั้นเนื้อไก่จะนุ่มมาก ๆ เพ่ิมความเก๋ด้วยการเอาเนื้อ
ไก่ไปเสียบไม้ย่างท้าให้กินง่ายอีกด้วย 
ส่วนผสม 
 เนื้อไก่หั่นชิ้นเล็ก 200 กรัม (หรือไก่ส่วนอื่น ๆ ตามชอบ) 
 ซอสหอยนางรม 1 1/2 ช้อนโต๊ะ 
 เกลือปุนหยาบ 1/2 ช้อนชา 
 น้้าตาลทราย 1 ช้อนชา 
 ซีอ๊ิวขาว 2 ช้อนชา 
 นมสด 3 ช้อนโต๊ะ 
 พริกไทยด้าปุน 1/4 ช้อนโต๊ะ 
 นมสดส้าหรับพรม 
 ไม้ปลายแหลม 
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วิธีท้า 
 1. ผสมซอสหอยนางรม เกลือปุน น้้าตาลทราย ซีอ๊ิวขาว นมสด และพริกไทยด้า เข้าด้วยกัน จากนั้น
ใส่เนื้อไก่ลงไปคลุกเคล้าให้ทั่ว พักไว้ในตู้เย็นประมาณ 1/2 – 1 ชั่วโมง 
 2. น้าเนื้อไก่ไปเสียบด้วยไม้ปลายแหลม แล้วน้าไปย่างบนเตา ขณะย่างให้พรมด้วยนมสด) ย่างจนสุก
เหลืองทั้งสองด้าน หรือน้าไปอบท่ีอุณหภูมิ 350 องศาฟาเรนไฮต์ พร้อมเสิร์ฟ 
 
3. ไก่ย่างเทอริยากิ 
 ท่านที่ ชอบทานข้าวหน้าไก่ย่างเทอริยากิขอแนะน้าสูตรหมักไก่ย่างเทอริยากิ ทีเด็ดอยู่ตรงที่เนื้อไก่มี
ความฉ่้าซอส เวลากัดเข้าไปจะสัมผัสได้ถึงรสชาติหวานเข้มข้น กลมกล่อม เพ่ิมความหอมด้วยงาขาวได้นะคะ 
ยิ่งถ้าเอาไก่ย่างเทอริยากิโปะข้าวสวยร้อน ๆ และมีซุปมิโซะอีกถ้วยคงจะฟินไม่น้อยเลย  
ส่วนผสม 
 ปีกกลางไก่ 400 กรัม (หรือไก่ส่วนอื่น ๆ ตามชอบ) 
 ซอสเทอริยากิ 3 ช้อนโต๊ะ 
 น้้าตาลทราย 2 ช้อนชา 
 น้้ามันงา 2 ช้อนชา 
 ขิงแก่สับละเอียด 2 ช้อนชา 
 พริกไทยด้าบดหยาบ 1 ช้อนชา 
วิธีท้า 
 1. หมักปีกกลางไก่กับซอสเทอริยากิ น้้าตาลทราย น้้ามันงา ขิงแก่ และพริกไทยด้า คลุกเคล้าให้ทั่ว 
หมักไว้ในตู้เย็นประมาณ 15-30 นาท ี
 2. น้าสะโพกไก่ไปย่างบนเตา (ขณะย่างให้ทาน้้าที่เหลือจากการหมักเพ่ือให้ไก่ชุ่มฉ่้า) จนสุกเหลืองท้ัง 
 2 ด้าน หรือน้าไปอบท่ีอุณหภูมิ 350 องศาฟาเรนไฮต์ จัดใส่จาน พร้อมเสิร์ฟ 
 
4. ไก่ย่างขม้ิน 
 ขม้ินไม่ได้เป็นเพียงสมุนไพรขัดผิวเท่านั้นแต่ยังเอามาหมักไก่ย่างได้ด้วย เรียกว่า เมนูไก่ย่างขมิ้น ท้า
ง่ายมาก ๆ ใส่ส่วนผสมตัวเอกอย่างผงขมิ้นและเครื่องปรุงต่าง ๆ ลงไปหมักกับเนื้อไก่ เสร็จแล้วเอาไปเสียบไม้
ย่างจนสุกก็จะได้เนื้อไก่สีเหลืองนวล หอมกลิ่นขมิ้นสุด ๆ 
ส่วนผสม 
 ปีกกลางไก่ 300 กรัม (หรือไก่ส่วนอื่น ๆ ตามชอบ) 
 กระเทียม 4 กลีบ 
 พริกไทยเม็ด 1/2 ช้อนชา 
 ผงขมิ้น 3/4 ช้อนชา 
 ซอสหอยนางรม 1 ช้อนโต๊ะ 
 น้้าตาลทราย 1 ช้อนชา 
 เกลือปุน 1/4 ช้อนชา 
วิธีท้า 
1. โขลกกระเทียมและพริกไทยให้ละเอียด 
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2. เคล้าผสมเนื้อไก่ ผงขมิ้น ซอสหอยนางรม น้้าตาลทราย เกลือปุน และส่วนผสมที่โขลกให้เข้ากัน หมักไว้ใน
ตู้เย็นประมาณ 30 นาที 
3. ถ้าใช้เนื้อไก่เป็นชิ้นให้เสียบเนื้อไก่ด้วยไม้ปลายแหลม น้าไปย่างด้วยไฟปานกลางจนสุกท้ัง 2 ด้าน หรือ
น้าเข้าเตาอบที่อุณหภูมิ 350 องศาฟาเรนไฮต์ ยกลง จัดเสิร์ฟ 
 
5. ไก่ย่างสไปซ่ี 
ไก่ย่างสไปซี่ สูตรไก่ย่างรสเผ็ดจี๊ดจ๊าด ส่วนผสมที่ใช้หมักเพ่ิมรสเผ็ดคือ ปาปริก้า และใส่พริกไทยเพ่ิมความหอม
ลงไปหน่อย เหมาะเป็นอาหารทานเล่นหรือกับแกล้มในงานปาร์ตี้มาก ๆ เลยค่ะ หรือท้าขายตามแหล่งชุมชนก็
ได้ อาจเปลี่ยนจากสะโพกไก่เป็นน่องไก่เล็ก ๆ ลูกค้าจะได้หยิบจับง่ายถนัดมือด้วย  
ส่วนผสม 
 น่องไก่ 300 กรัม (หรือไก่ส่วนอื่น ๆ ตามชอบ) 
 ซีอ๊ิวขาว 1 ช้อนโต๊ะ 
 น้้าตาลทราย 2 ช้อนชา 
 เกลือปุนหยาบ 2 ช้อนชา 
 ปาปริก้า 1 ช้อนโต๊ะ 
 พริกไทยด้าปุน 1/4 ช้อนชา 
วิธีท้า 
 1. ผสมซีอ๊ิวขาว น้้าตาลทราย เกลือปุนหยาบ ปาปริก้า และพริกไทยด้าปุน คนให้เข้ากัน ใส่สะโพกไก่
ลงไปเคล้าให้เข้ากัน หมักท้ิงไว้ในตู้เย็นประมาณ 1 ชั่วโมง 
 2. น้าสะโพกไก่ไปย่างด้วยไฟปานกลางจนสุก หรือน้าไปอบท่ีอุณหภูมิ 350 องศาฟาเรนไฮต์ จัดใส่
จาน พร้อมเสิร์ฟ 
6. ไก่ย่างกระเทียมพริกไทย 
 ไก่ย่างกระเทียมพริกไทย สูตรหมักไก่ท่ีใช้กระเทียมและพริกไทยมาผสมรวมกัน ย่างแล้วจะได้กลิ่น
หอมฉุยเชียวล่ะ ถ้าจิ้มกับน้้าจิ้มแจ่วก็ยิ่งเด็ด กินคู่กับข้าวเหนียวยิ่งอร่อย นึกถึงแล้วน้้าลายไหล ขอตัวเข้าครัว
ก่อนนะคะ 
ส่วนผสม 
 น่องไก่ติดสะโพก 700 กรัม (หรือไก่ส่วนอื่น ๆ ตามชอบ) 
 ซอสหอยนางรม 1 1/2 ช้อนโต๊ะ 
 ซีอ๊ิวขาว 1 1/2 ช้อนชา 
 เกลือปุนหยาบ 1 1/2 ช้อนชา 
 น้้าตาลทราย 2 ช้อนชา 
 กระเทียมบุบหยาบ 1 ช้อนโต๊ะ 
 พริกไทยบุบหยาบ 1 1/2 ช้อนชา 
วิธีท้า 
1. ล้างท้าความสะอาดไก่ พักให้สะเด็ดน้้า จากนั้นหมักด้วยซอสหอยนางรม ซีอิ๊วขาว เกลือ น้้าตาลทราย 
กระเทียม และพริกไทย หมักไว้ในตู้เย็นอย่างน้อย 1 ชั่วโมง 
2. น้าไก่ที่หมักไว้ไปย่างบนเตา หรือน้าเข้าเตาอบที่อุณหภูมิ 350 องศาฟาเรนไฮต์จนไก่สุกเหลือง จัดเสิร์ฟ 
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7. ไก่สะเต๊ะ 
 เดินตามตลาดเจอแต่หมูสะเต๊ะ ถ้าหากว่าเบื่อลองมาท้าสูตรไก่สะเต๊ะกันดีกว่า ส่วนผสมส้าคัญท่ีขาด
ไม่ได้คือ ผงกะหรี่ เพ่ิมความหอมด้วยผงยี่หร่า และสีสวยด้วยผงขม้ิน เมื่อหมักเนื้อไก่กับเครื่องปรุงต่าง ๆ ครบ
ก้าหนดเวลาแล้วก็เอาไปชุบกะทิ น้าไปย่างจนสุก และจัดการหม่้าพร้อมกับน้้าจิ้มสะเต๊ะ และน้้าจิ้มอาจาด  
ส่วนผสม 
 เนื้อไก่หั่นชิ้นเล็ก 500 กรัม (หรือไก่ส่วนอื่น ๆ ตามชอบ) 
 กระเทียมโขลก 2 ก้ามือ 
 ผงขมิ้น 1/2 ทัพพีเล็ก  
 ผงยี่หร่า 1 ทัพพี  
 ผงกะหรี่ 2 1/2 ทัพพี  
 น้้าตาลทราย 2 ทัพพี 
 เมล็ดผักชีโขลก 2 ก้ามือ 
 กะทิกล่องส้าหรับหมัก 
 นมสด 
 ไม้ส้าหรับเสียบสะเต๊ะ  
 กะทิส้าหรับชุบและทา 
วิธีท้า 
 1. ใส่กระเทียมโขลก ผงขม้ิน ผงยี่หร่า ผงกะหรี่ น้้าตาลทราย เมล็ดผักชี กะทิ และนมสดเล็กน้อยลง
ไปคลุกเคล้ากับเนื้อไก่ หมักท้ิงไว้ ประมาณ 12 ชั่วโมง 
 2. น้าเนื้อไก่ท่ีหมักได้ที่แล้วมาเสียบไม้แล้วชุบในน้้ากะทิให้ทั่ว 
 3. พอหมูเริ่มสุกให้ทากะทิซ้้าลงไปอีกครั้ง (เพ่ือความนุ่มและไม่กระด้าง) ปิ้งจนสุก จัดใส่จาน เสิร์ฟ
พร้อมน้้าจิ้มสะเต๊ะ และน้้าจิ้มอาจาด 
 
8. ไก่ย่างตะไคร้ 
 สมุนไพรไทยอย่างตะไคร้นอกจากท้าเป็นย้าตะไคร้ หรือเอาไปใส่เป็นเครื่องต้มย้าแล้ว ยังเอามาหมักไก่
ย่าง เป็นสูตรไก่ย่างตะไคร้ ย่างเสร็จแล้วกลิ่นจะหอมมาก ๆ ยิ่งถ้าได้ตะไคร้หั่นฝอยทอดมากินเคียงด้วยแล้วจะ
กลมกล่อมมากเลย 
ส่วนผสม 
 เนื้ออกไก่ 500 กรัม (หรือไก่ส่วนอื่น ๆ ตามชอบ) 
 ตะไคร้หั่นหยาบ 1/4 ถ้วย 
 รากผักชีหั่นหยาบ 1 ช้อนชา 
 กระเทียม 2 ช้อนชา 
 พริกไทยด้าเม็ด 1 ช้อนชา 
 เกลือปุนหยาบ 1/4 ช้อนชา 
 น้้าตาลทราย 1 ช้อนชา 
 ซอสปรุงรส 1 ช้อนชา 
 ซอสหอยนางรม 1 ช้อนโต๊ะ 
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วิธีท้า 
 1. โขลกตะไคร้ รากผักชี กระเทียม และพริกไทยด้าให้ละเอียดเข้าด้วยกัน 
 2. ผสมเกลือปุน น้้าตาลทราย ซอสปรุงรส ซอสหอยนางรม และเครื่องที่โขลกไว้คนให้เข้ากัน จากนั้น
น้าปีกไก่ลงไปเคล้าให้เข้ากัน หมักท้ิงไว้ในตู้เย็นประมาณ 30 นาที 
 3. น้าไก่ที่หมักไว้ไปย่างบนเตาด้วยไฟปานกลาง หรือน้าไปอบท่ีอุณหภูมิ 350 องศาฟาเรนไฮต์จนไก่
สุกเหลือง พร้อมเสิร์ฟ 
 
9. ไก่ย่างหนังกรอบ 
 เอาใจคนชอบกินหนังไก่ด้วยสูตรไก่ย่างหนังกรอบสูตรจาก เฟซบุ๊ก Something Cooked ท้าง่าย ๆ 
แค่หมักเนื้อไก่ด้วยผงกะหรี่ โรยเกลือปุนและพริกไทยเล็กน้อย พักไว้ประมาณครึ่งชั่วโมง แล้วน้าไปย่างใน
กระทะที่ใส่น้้ามันมะกอกนิดหน่อย ใช้เวลาย่างประมาณ 30 นาทีจนหนังกรอบ แค่นี้ก็ได้หม่้าได้แล้ว 
ส่วนผสม 
 น่องไก่ติดสะโพก 
 ผงกะหรี่ไทย 
 เกลือปุน 
 พริกไทยด้าบดหยาบ 
 น้้ามันมะกอก (เล็กน้อย) 
วิธีท้า 
 1. คลุกน่องไก่ติดสะโพกกับผงกะหรี่ให้ทั่ว โรยเกลือปุนกับพริกไทยด้าเล็กน้อย หมักทิ้งไว้ 1/2 ชั่วโมง 
 2. ตั้งกระทะใช้ไฟอ่อน ใส่น้้ามันมะกอกลงไปเล็กน้อย พอน้้ามันเริ่มร้อนน้าไก่ลงไปย่างโดยเอาด้านที่
ติดหนังลงไปย่างก่อน 10 นาที จากนั้นพลิกอีกด้าน ย่างต่อประมาณ 25 นาทีหรือจนไก่สุก ตักออกมาใส่
ภาชนะ พร้อมเสิร์ฟ 
 
10. ไก่ย่างซอสสเต๊ก 
 ไก่ย่างซอสมะม่วง สูตรจาก คุณ BlackPiano สมาชิกเว็บไซต์พันทิปดอทคอม สูตรนี้เพิ่มทีเด็ดให้กับ
เนื้อไก่ย่างด้วยซอสสเต๊ก มีความเค็มของเกลือ ความเผ็ดของพริกไทย มีความหอมของเนยสด กระเทียม และ
ออริกาโน่ กินเพียว ๆ หรือกินกับซอสมะม่วงก็อร่อยค่ะ 
ส่วนผสม 
 เนื้ออกไก่ (แล่เป็นชิ้นบาง ๆ) 
 เกลือปุน 
 พริกไทยปุน 
 ออริกาโน่ 
 เนยสด 
 กระเทียมปอกเปลือก สับละเอียด 
 ซอสสเต๊ก 
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วิธีท้า 
 1. โรยเกลือปุน พริกไทยปุน และออริกาโน่ ให้ทั่วเนื้อไก่ 
 2. ใส่เนยสด กระเทียม และซอสสเต๊กลงในภาชนะส้าหรับเข้าไมโครเวฟ แล้วน้าเข้าไมโครเวฟสักครู่
จนเนยละลายเข้ากันดี 
 3. น้าส่วนผสมเนยใส่ลงไปผสมกับเนื้อไก่ท่ีหมักไว้ คนผสมให้เข้ากัน น้าไปย่างในกระทะจนสุก ตักใส่
จาน พร้อมเสิร์ฟ 
 โอ้โห… ไม่อยากเชื่อว่าจะมีสูตรไก่ย่างให้เลือกเยอะแยะถึง 10 วิธีการหมัก คราวนี้ก็ไม้ต้องมานั่งปวด
หัวหาสูตรให้วุ่นวาย ว่าแต่มื้อเที่ยงนี้เริ่มต้นท้าสูตรไก่ย่างอันไหนก่อนดีนะ มีเยอะจนเลือกไม่ถูกเลยค่ะ  
 
ขอบคุณข้อมูลสูตรไก่ย่างจาก http://cooking.kapook.com/view129195.html 
ขอบคุณภาพเจ้าของภาพ ภาพจากอินเตอร์เน็ต 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://cooking.kapook.com/view129195.html
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ไข่พะโล้หมูสามช้ันอร่อย 
สิ่งท่ีต้องเตรียม 
 กระเทียม 1 ช้อนโต๊ะ 
 พริกไทยขาวเม็ด 1 ช้อนชา 
 รากผักชี 1 ชิ้น 
 น้้ามันพืช 3 ช้อนโต๊ะ 
 อบเชย ยาวประมาณ 2 นิ้ว  1 ชิ้น 
 ดอกโปยกั้ก 1 ดอก 
 น้้าตาลปี๊บ 3/4 ถ้วย 
 น้้าตาลทรายแดง 3/4 ถ้วย 
 ซีอ๊ิวขาว 1/2 ถ้วย 
 น้้าปลา 1/2 ถ้วย 
 ซีอ๊ิวด้าหวาน 2 ช้อนโต๊ะ 
 เกลือปุน 1 ช้อนโต๊ะ 
 ไข่เป็ดต้ม ปอกเปลือก 10 ฟอง 
 หมูสามชั้น หั่นเป็นชิ้นพอดีค้า 500 กรัม 
 น้้า 1 ลิตร 
วิธีท้า 
 1. โขลกกระเทียม พริกไทยเม็ด และรากผักชี เข้าด้วยกัน เตรียมไว้  
 2. ใส่น้้ามันลงในกระทะ น้าขึ้นตั้งไฟพอร้อน ใส่เครื่องที่โขลกเตรียมไว้ลงผัดจน หอม ตามด้วยอบเชย 
และดอกโปยกั๊กผัดจนร้อน ใส่น้้าตาลปี๊ป น้้าตาลทรายแดงลงผัดให้เข้ากัน ปรุงรสด้วยใส่น้้าปลา และซีอ๊ิวขาว 
ผัดจนส่วนผสมเริ่มเหนียว จากนั้นใส่ซีอ๊ิวด้าหวาน และเกลือปุน คนผสมให้เข้ากัน 
 3. ใส่เนื้อหมูกับไข่ลงผัดจนหมูสุก และไข่เปลี่ยนเป็นสีน้้าตาลจนทั่ว 
 4. ใส่น้้าลงในหม้อ ตั้งไฟจนเดือด ลดไฟลง เทส่วนผสมไข่พะโล้ใส่น้้าหม้อน้้าร้อน เคี่ยวด้วยไฟอ่อนจน
หมูสามชั้นเปื่อยตามชอบ ชิมรส ตักใส่ถ้วย พร้อมรับประทาน 
 
ขอบคุณข้อมูลจาก กระปุกดอจคอมhttp://cooking.kapook.com/view73856.html 
ขอบคุณภาพจาก http://pantip.com/topic/30595655 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fcooking.kapook.com%2Fview73856.html&h=TAQGJTA2_AQG_1bgdDDE42UGz1zre4xtQn4h1qbSfHaBEiQ&enc=AZPnimNFAxO7h8b5YpAGpmFseLBENEq23JlXztYvSL2QWHmGdJzJ5G6fMWlFXUMDYy--gMeqghR_pO2uiOWEbsLMjgy3vj0enQLwbR7Co77_rfU4K2kMRNN1KALjbgqj0yVjLJXB7aTK6TIzhBAU3GdRIRUhnj9El9OQIu2kjVkpabfGTDyoH0G4Kj4zZqAqw6g&s=1
http://pantip.com/topic/30595655
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ปลาอินทรีทอดน้้าปลา เมนูปลาเลอค่าที่พลาดไม่ได้
ส่วนผสม 
 ปลาอินทรี 
 น้้าปลา 
 น้้าตาลทราย 
 พริกไทย 
 เกลือปุน 
 แปูงมัน 1 ช้อนโต๊ะ 
 น้้าปลาอย่างดี 
 น้้าตาลปี๊บ 
วิธีท้า 
 หมักปลาอินทรีกับน้้าปลา น้้าตาลทราย พริกไทย และเกลือปุนเล็กน้อย 
ใช้ส้อมหรือเครื่องจิ้ม จิ้มเนื้อปลาให้ทั่ว (เพ่ือให้เครื่องเทศซึมเข้าเนื้อปลา) หมักท้ิงไว้อย่างน้อย 1 ชั่วโมงหรือ
มากกว่านั้น 
 น้าปลามาชุบแปูงมันให้ทั่วชิ้นแบบบาง ๆ (ที่ใช้แปูงมันเพ่ือไม่ให้เนื้อปลาติดกระทะเวลาทอด ถ้าไม่มี
แปูงมันก็ไม่ต้อง แต่ระวังไม่ให้ปลาติดกระทะ) 
 ตั้งน้้ามันให้ร้อน น้าปลาลงทอดแล้วเบาลงเป็นไฟปานกลาง ทอดจนปลาลอยขึ้นมาแล้วพลิกอีกด้านลง
ไปทอดให้เหลืองสุก ตักข้ึนสะเด็ดน้้ามัน เตรียมไว้ 
 ผสมน้้าปลากับน้้าตาลปี๊บเข้าด้วยกัน ตนผสมจนละลาย ชิมรสตามชอบ (เค็มน้าหวานตาม) 
ตักน้้ามันที่เหลือจากการทอดปลาเมื่อครู่ออกให้เหลือประมาณ 1 ช้อนโต๊ะ พอกระทะร้อน ใส่น้้าปลาที่ผสมลง
ไปแล้วน้าปลาใส่ลงไปในกระทะ พลิกกลับด้านซ้าย-ขวาเล็กน้อย 
ตักเนื้อปลาใส่จาน เสิร์ฟพร้อมมะนาวและผักสลัด 
  
CR : http://cooking.kapook.com/view104400.html 
ขอบคุณภาพประกอบจาก จากคุณล้าตะคอง เว็บพันทิป
http://topicstock.pantip.com/…/20…/11/D8557707/D8557707.html 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://cooking.kapook.com/view104400.html
http://topicstock.pantip.com/food/topicstock/2009/11/D8557707/D8557707.html
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ไก่อบ 
 ไก่ น้้าหนักตัวละ ½ กิโลกรัม 1 ตัว 
 น้้าส้มค้ัน ¼ ถ้วย 
 เกลือปุน 1 ½ ช้อนโต๊ะ 
 น้้าผึ้ง 5 ช้อนโต๊ะ 
 ซีอ๊ิวด้า 1 ช้อนโต๊ะ 
 พริกไทยด้า 1 ช้อนโต๊ะ 
 กระเทียม 3 หัว 
 รากผักชี 5 ราก 
 เกลือเม็ด 1 ช้อนโต๊ะ 
 วูสเตอร์ซอล (ซอลเปรี้ยว) 1 ช้อนโต๊ะ 
 ผลส้ม พริกหยวกหั่นแว่น และผักกาดหอมส้าหรับตกแต่ง 
วิธีการท้า 
 1.ล้างไก่ให้สะอาด โดยคลักเอาปอดที่ติดซี่โครงด้านในออกให้หมดล้างอีกครั้งจึงใช้ผ้าซับให้แห้ง  
 2.ผสมน้้าส้มคั้นกับเกลือ 1 ช้อนโต๊ะ คนให้เข้ากัน ทาให้ทั่วตัวได่ ผึ่งลมให้แห้ง ท้าซ้้าจนหมดส่วนผสม
น้้าส้มค้ัน 
 3.โขลกพริกไทยด้ากับกระเทียมให้ละเอียด จึงใส่รากผักชีและเกลือที่เหลือโขลกต่อเข้าด้วยกัน แบ่ง
ครึ่งสว่นหนึ่งทาท่ัวตัวไก่ อีกครั้ง ใส่ในท้องไก่พร้อมกับเกลือเม็ด เย็บปิดท้องให้สนิท  
 4.ผสมน้้าผึ้ง รวมกับซีอ้ิวด้า และซอสเปรี้ยว ใช้แปรงจุ่มทาท่ัวตัวไก่พักให้แห้งแล้วทาซ้้าจนหมด 
 5.จัดวางไก่ลงในจานเปล่า คลุมด้วยพลาสติก เข้าเตาไมโครเวฟแรงระดับ High(100%) ประมาณ 
15-18 นาที หรือจนไก่สุกนุ่ม เมื่อสุกเสิร์ฟร้อนๆ พร้อมกับผลส้มและพริกหยวกหั่นเป็นแว่น รองด้วยผักกาด
ผอม 
ขอบคุณข้อมูลสูตรและภาพ
http://uknowledge.org/%E0%B9%84%E0%B8%81%E0%B9%88%E0%B8%AD…/ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://uknowledge.org/%E0%B9%84%E0%B8%81%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%9A/
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ซุปมะเขือเปราะ 
ส่วนผสมและสัดส่วน 
 1. มะเขือเปราะ 15 ผล 
 2. หมูสับ 100 กรัม 
 3. น้้าปลาร้า 1 ช้อนโต๊ะ 
 4. พริกชี้ฟูาค่ัว 15 เม็ด 
 5. กระเทียมค่ัว 2 หัว 
 6. หอมแดงค่ัว 3-4 หัว 
 7. กะปิ 1 ช้อนชา 
 8. ต้นหอม 1 ต้น 
 9. ผักชี 1 ต้น 
 10. สะระแหน่ 2-3 ต้น 
เครื่องปรุง 
 1. น้้าปลาร้า 1 ช้อนโต๊ะ 
 2. พริกชี้ฟูาค่ัว 11 เม็ด 
 3. กระเทียมค่ัว 2 หัว 
 4. หอมแดงค่ัว 3-4 หัว 
 5. กะปิ 1 ช้อนชา 
 6. ต้นหอม 1 ต้น 
 7. ผักชี 1 ต้น 
 8. สะระแหน่ 2-3 ต้น 
วิธีปรุง 
 1. น้ามะเขือมาเอาก้านออกและล้างน้้าให้สะอาด 
 2. ต้มมะเขือในน้้าเดือด ต้มไปจนมะเขือุสุกแล้วตักข้ึนมาพักไว้ให้เย็น  
 3. หมูสับน้าไปต้มกับน้้าปลาร้า 
 4. พริก กระเทียม หอมแดง คั่วให้สุก 
 5. น้าเครื่องปรุงข้อ4 มาโขลกให้ละเอียด ใส่กะปิ (เอาย่างไฟให้หอม) 
 6. ใส่มะเขือลงไปโขลกให้พอละเอียดและเข้ากับเครื่องปรุงแล้วน้าหมูสับใส่ลงไป คลุกเคล้าให้เข้ากัน  
 7. ปรุงรสอีกครั้งด้วยน้้าปลาหรือน้้าปลาร้าต้มสุก ใส่ต้นหอม ผักชี สะระแหน่ลงไป เป็นอันเสร็จ 
 
เครื่องปรุงทุกอย่างท้าให้สุกก่อนจะมีความหอมและไม่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ  
Cr. สูตรอาหาร http://th.openrice.com/…/%E0%B8%8B%E0%B8%B8%E0%B8%9B%E…/1922 
Cr. ภาพอาหาร http://www.kruaklaibaan.com/viewtopic.php?t=42780&p=255190 
 
 

http://th.openrice.com/th/recipe/%E0%B8%8B%E0%B8%B8%E0%B8%9B%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%B0/1922
http://www.kruaklaibaan.com/viewtopic.php?t=42780&p=255190
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ปลาหมึกนึ่งมะนาว 
ส่วนผสม 
1. ปลาหมึก 2 ตัว (ควักเอาไส้ออกบั้งท้ัง 2 ด้าน 
ล้างให้สะอาด) 
2. กระเทียม 1/4 ถ้วยตวง (ปอกเปลือกหั่นตาม
ขวาง) 
3. พริกข้ีหนูหั่นฝอย 2 ช้อนโต๊ะ 
4. น้้ามะนาว 1/4 ถ้วยตวง 
5. น้้าปลาดี 3 ช้อนโต๊ะ 
6. น้้าตาลทราย 2 ช้อนโต๊ะ 
7. รากผักชี 3 ราก 
วิธีท้า 
 1. ผสมน้้าปรุงรส น้้ามะนาว น้้าปลา น้้าตาลทราย พริกข้ีหนูซอย คนจนน้้าตาลทรายละลาย ชิมรส
เปรี้ยวเค็มหวาน เมื่อรสดีแล้วพักไว้ 
 2. น้าปลาหมึก จัดในจานวางด้วยรากผักชี กระเทียมซอย น้าไปนึ่งประมาณ 10 นาที หรือจนกว่า
ปลาหมึกสุก จากนั้นยกจานออกจากลังถึง ราดด้วยน้้าปรุงรสให้ทั่วยกเสิร์ฟทันที 
Cr. สูตรอาหาร http://www.the-than.com/food/food32.html 
Cr. ภาพอาหาร http://www.bloggang.com/viewdiary.php… 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.the-than.com/food/food32.html
http://www.bloggang.com/viewdiary.php?id=iroeng&month=11-2012&group=1
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สูตรหมูหวาน   
เครื่องปรุง 
1. หมูสามชั้นเลาะหนังแล้วหั่นชิ้นบาง 7 ขีด (ชอบ
ทานหนังหมูก็ไม่ต้องเลาะท้ิง) 
2. น้้าตาลปีบ 1 ½ ขีด 
3. กระเทียม 5 -6 กลีบ 
4. พริกไทยขาว ½ ช้อนชา 
5. ต้นผักชีพร้อมราก 1 ต้น 
6. ซีอ๊ิวขาว ซีอ๊ิวด้า 
วิธีท้า 
 1. โขลกกระเทียมพริกไทยให้ละเอียด 
 2. เจียวกระเทียมพริกไทย พอให้เริ่มเหลืองนิดหน่อย ใส่น้้าตาลปีบลงไป พอน้้าตาลเริ่มละลาย สีใส
เป็นคาราเมล จึงใส่ซีอิ๊วขาว ซีอ๊ิวด้า ตามด้วยหมู ผัดให้ส่วนผสมเข้ากัน 
 3. เติมน้้าให้ท่วมหมูมาก ๆ ปิดฝาภาชนะ เคียวต่อไปจนน้้าเกือบงวด หรือเกือบจะแห้ง  
 4. ใส่ผักชีทั้งต้นลงไป เคี่ยวต่อจนน้้างวด และส่วนผสมน้้าตาลเคลือบหมูให้ออกสีใส เสร็จแล้ว !! 
เมนูหมูหวานนี้รับประทานกับข้าวสวยร้อน ๆ อร่อยมากมาย จะออกหวานน้า เค็มตามหน่อย ๆ สูตรนี้เป็นสูตร
ที่กิมเล้งคิดเองจนลงตัว อาศัยชิมและปรับแต่งสูตร จนเข้าที่เป็นรสนี้ อร่อยกว่าที่เคยทานมา ถ้าทานกับข้าว
สวยให้ตักน้้าขลุกขลิกเหนียว ๆ ข้น ๆ ราดไปด้วย จะยิ่งถึงรสถึงชาติ หรือจะรับประทานเป็นเครื่องของข้าว  
คลุกกะปิก็อร่อยเหาะกันเลยทีเดียว 
 
Cr. สูตรอาหาร http://kimleng.net/วิธีท้าหมูหวาน/ 
Cr. ภาพอาหาร http://www.diary-of-us.com/DiaryPage/diary_2094.asp… 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://kimleng.net/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%98%E0%B8%B5%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%99/
http://www.diary-of-us.com/DiaryPage/diary_2094.asp?cmd=2&id_diario=2094&findword&guid_user&viewmode=ALL&private_diary&user_view=%7B59617385-7636-447D-BED9-4368953D66F9%7D
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สูตรน้้าจิ้มลูกชิ้นนึ่งสมุนไพร 
น้้าจิ้มลูกชิ้นนึ่ง 
แบบท่ี 1 – น้้าส้มสายชู 
ส่วนผสม 
 1. น้้าส้มสายชู 1/4 ถ้วยตวง 
 2. น้้าสะอาด 1/4 ถ้วยตวง 
 3. น้้าตาลทราย 1/2 ถ้วยตวง 
 4. เกลือปุน 1 ช้อนชา 
 5. พริกแดงโขลกละเอียด 1-2 เม็ด 
 6. แปูงมัน 2 ช้อนชา ให้ละลายในน้้าสะอาด 2 ช้อนโต๊ะ 
วิธีท้า 
 ผสมน้้าส้มสายชู, น้้า, น้้าตาล, เกลือ, พริกแดง ตั้งไฟพอเดือด 
ใส่แปูงมันที่ละลายน้้าเล็กน้อยลงคนจนเหนียวพอสุกยกลง ชิมรสตามใจชอบ 
 
แบบท่ี 2 – น้้ามะขามเปียก 
ส่วนผสม 
 1). น้้ามะขาม (โดยการน้ามะขามเปียกหรือสดมาขย้ากับน้้าพอประมาณ 
มากน้อยตามที่เราต้องการ จากนั้นกรองเอากากมะขามทิ้ง )  
 2). น้าน้้ามะขามที่เตรียมไว้ไปตั้งไฟให้ร้อน ใส่น้้าตาลปี๊บลงไปให้เยอะหน่อย 
เพ่ือให้น้้าจะออกรสหวาน ๆ ชิมรสให้ออกเปรี้ยวหวาน 
 3). ละลายแปูงมันใส่ลงไปเพื่อท้าให้น้้าจิ้มเหนียว หมั่นคนเรื่อย ๆ จนเดือดก็หรี่ไฟลงแต่ก็ยังคนไป
เรื่อย ๆ มันจะเหนียวขึ้น ปรุงรสด้วยซีอ๊ิวหรือน้้าปลานิดหน่อยไม่ต้องมาก พอให้รสออกหวาน ปน เปรี้ยวนิด ๆ 
และมีเค็มหน่อย ๆ 
 4). เอาพริกทอดมาต้าให้ละเอียด พอน้้าจิ้มเริ่มข้นเหนียวดีแล้ว 
ก็เอาพริกทอดที่ต้าเตรียมไว้ใส่ลงไป และโรยด้วยใบผักชีนิดหน่อย 
 
แบบท่ี 3 - กระเทียมดอง 
ส่วนผสม 
 1. กระเทียมดอง 
 2. พริกชี้ฟูาแดง 
 3. น้้าตาลทราย 
 4. เกลือ 
 5. น้้าส้มสายชู 
 6. แปูงมัน หรือ แปูงข้าวโพด 
 7. ผักชี 
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วิธีท้า 
 1). ปั่นพริกชี้ฟูาแดงกับกะเทียมดอง โดยแยกกันปั่น หรือจะปั่นรวมกันก็ได้ ปั่นให้ละเอียด 
 2). ต้มน้้าให้เดือด (ใส่รากผักชีลงไปด้วยก็ได้) ใส่น้้าตาลทรายคนให้ละลาย 
หลังจากน้้าเดือดแล้ว ใส่พริกกับกระเทียมท่ีปั่นลงไป เติมเกลือ กับน้้าส้มสายชู ชิมรสตามชอบ ( เปรี้ยวหวาน 
หวานเค็ม ) จะใส่น้้ากระเทียมดองด้วยก็ได้ 
 3). ผสมแปูงข้าวโพดกับน้้า ค่อย ๆ เท ลงหมั่นคนจนน้้าจิ้มข้นเหนียวปิดไฟเด็ดผักชีใส่โรยหน้าลงไป 
หรือแบบง่ายสุด ส้าหรับน้้าจิ้มลูกชิ้น ซื้อน้้าจิ้มไก่ แม่ประนอม แบบเป็นขวด ๆ เอามาเค่ียวบนเตา โดยเติมน้้า
ต้มสุกไปให้เจือจางหน่อย ๆ แล้วบีบมะนาวลงไป ปรุงรสตามชอบ อาจจะใส่เกลือลงไปเพ่ือเพ่ิมความเค็ม แต่
อย่าใส่น้้าปลา เพราะจะมีกลิ่นคาว 
น้้าย้า สิ่งส้าคัญท่ีสุดคือ ท้าไงบีบมะนาวไม่ให้ขม 
บีบมะนาวไม่ให้ขม 
 
วิธีท้าคร่าว ๆ ก็จะประมาณว่าเอารากผักชี ใบผักชี กระเทียม พริก ปั่น/โขลกรวมกันค่ะ ปรุงรสด้วย
น้้าส้มสายชูเกรดดี ๆ น้้ามะนาว น้้าตาล เกลือปุน และน้้าต้มสุก ค่ะ (อย่าใส่น้้าปลา จะคาว) 
Cr. สูตรอาหาร http://kroechtaitoblogger.blogspot.com/ 
Cr. ภาพอาหาร Internet 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://kroechtaitoblogger.blogspot.com/
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สูตรปลาหมึกย่างเนื้อกรอบ พร้อมสูตรน้้าจิ้มรสเด็ด 
ขั้นตอนการเตรียมปลาหมึก 
 1. ปลาหมึกสดๆ ล้างท้าความสะอาด โดย
วิธีการล้างไม่ให้ปลาหมึกเค็มโดยจะใช้ความเค็มตัดความ
เค็ม 
 2. โดยใช้เกลือต่อ 1 ก้ามือ ต่อปลาหมึก 1
กิโลกรัม ใส่น้้าในอ่างให้ท่วมตัวปลาหมึก ล้างปลาหมึก 2-
3ครั้ง บั้งตัวปลาหมึกเป็นแนวขวาง 
 3. และเคล็ดลับที่ท้าให้ปลาหมึกกรอบอร่อย ให้
น้าปูนใส 1 ช้อนโต๊ะ ผสมน้้า 1 ลิตร น้าปลาหมึกไปแช่ 
10 – 15 นาที แล้วล้างน้้าสะอาด 
ขั้นตอนในการท้าให้ปลาหมึกย่างเหลืองสวยน่า
รับประทาน 
 1. น้้าต้มสุกรอให้เย็น 1 ถ้วย ใส่ซีอ๋ิวด้า 1 ช้อนโต๊ะ และเพ่ือให้สีปลาหมึกเหลืองสวยน่ากิน ให้ใส่ผง
ขม้ินลงไปเล็กน้อย 
 2. น้าปลาหมึกลงไปคลุกกับน้้าซีอิ๋วให้ทั่ว น้าไปเสียบกับไม้ย่าง ให้แห้งกรอบ 
เมื่อได้ปลาหมึกอย่างที่อร่อยแล้ว ก็ต้องขึ้นอยู่กับน้้าจิ้มรสแซ่บ มีขั้นตอนดังนี้  
ส่วนผสมน้้าจิ้ม 
 1. พริกแดง 165 กรัม 
 2. กระเทียม 165 กรัม 
 3. เกลือปุน 65 กรัม 
 4. รากผักชี 15 กรัม 
 5. น้้ามะนาว 1 ถ้วย 
 6.น้้าตาลทราย 60 กรัม 
วิธีท้าน้้าจิ้ม 
 1. ใส่น้้าตาล เกลือ มะนาว ผสมในชามผสม คนให้เข้ากัน 
 2. ใส่รากผักชี กระเทียม พริกแดง ปั่นให้ละเอียด 
 3. ผสมทั้งหมดให้เข้ากัน 
วิธีรักษา น้้าจิ้มปลาหมึกจะอยู่ได้นาน 1 เดือนเมื่อเก็บเข้าตู้เย็น 
 
Cr. สูตรอาหาร http://cookingdiary.fanthai.com/?p=509 
Cr. ภาพอาหาร Internet 
 
 
 
 
 

http://cookingdiary.fanthai.com/?p=509
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 วิธีท้า "น้้าจิ้ม" 9 แบบ 
1. น้้าจิ้มซีฟู๊ด ทานกับอาหารซีฟู๊ด อัตตราส่วนส้าหรับ 1 ถ้วย
เล็ก 
วัตถุดิบ 
 1.พริกไทยเม็ด 5-8 เม็ด 
 2.พริกข้ีหนูสวน 2 ชต. 
 3.กระเทียมไทย 1 ชต. 
 4.น้้าปลา 2.5 ชต. 
 5.มะนาว 2.5 ชต. 
 6.น้้าตาลทราย 0.5 ชช.(หากไม่ชอบหวานไม่ต้องใส่) 
 7.ผงชูรส(หากชอบ) 1/4 ชช. 
 8.ผงปรุงรสหมู 0.5 ชช. 
วิธีท้า 
1.ต้าพริกไทยให้ละเอียด 
2.ใส่พริกและกระเทียมลงต้า 
3.ปรุงรส เพิ่มตามตามชอบ 
--------------- 
2. น้้าจิ้มย้ามะม่วงไม่ใส่ถั่ว ทานกับปลาส้าลีแดดเดียว หรือปลาแดดเดียวหรือตามชอบ อัตตราส่วนส้าหรับ 1 
ถ้วยใหญ่ 
วัตถุดิบ 
 1.น้้าปลา 3-4 ชต. 
 2.น้้าตาลทรายหรือปี๊บ 2-3 ชต. 
 3.พริกข้ีหนูสวน สับละเอียด 1.5 ชต. 
 4.หอมแดงซอย 5 หัว 
 5.มะม่วงซอย 3 ชต. 
 6.มะนาว 1 ชต. 
 7.ผักชี 
 8.ผงชูรส(หากชอบ) 0.5 ชช. 
 9.ผงปรุงรสหมู 1 ชช. 
วิธีท้า 
 1.ละลายน้้าตาลและน้้าปลาและเครื่องปรุงให้เข้ากัน 
 2.ใส่หอมแดง มะม่วง และชิมรสตามต้องการ เน้นอย่าเปรียวน้า(เพราะน้้าจากมะม่วงจะท้าให้เปรี้ยว
มากขึ้น) 
 3.โรยผักชี 
--------------- 
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3.น้้าจิ้มเมี่ยงปลาทู ทานกับเมี่ยงปลาทู เมี่ยงปลาเผา อัตราส่วนส้าหรับ1 ถ้วยใหญ่ 
วัตถุดิบ 
 1.พริกไทยเม็ด 10-15 เม็ด 
 2.รากผักชี 4-5 ราก 
 3.พริกข้ีหนูสวน 3-4 ชต.(หากไม่ชอบเผ็ดให้ลดลง) 
 4.กระเทียมไทย 2-3 ชต. 
 5.น้้าปลา 3-4 ชต. 
 6.มะนาว 4-5 ชต. 
 7.น้้าตาลทราย 2-3 ชต. 
 8.ผงชูรส(หากชอบ) 1 ชช. 
 9.ผงปรุงรสหมู 1-2 ชช. 
 10.ถั่วลิสงคั่ว 5-6 ชต. 
วิธีท้า 
 1.ต้้าพริกไทยให้ละเอียด 
 2.ใส่รากผักชีลงต้าให้ละเอียด 
 3.ใส่พริก กระเทียมลงต้าให้ละเอียด 
 4.ใส่ถั่วลิสงคั่วลงต้าให้ละเอียด 
 5.ปรุงรสตามชอบ 
--------------- 
4.น้้าจิ้มซีฟู๊ดทานกับปลาลวก ลูกช้ินปลา อัตตราส่วนส้าหรับ 1 ถ้วเล็ก 
วัตถุดิบ 
 1.พริกไทยเม็ด 5-8 เม็ด 
 2.พริกข้ีหนูสวน 2 ชต. 
 3.กระเทียมไทย 1 ชต. 
 4.น้้าปลา 1 ชต. 
 5.มะนาว 2.5 ชต. 
 6.น้้าตาลทราย 0.5 ชช.(หากไม่ชอบหวานไม่ต้องใส่) 
 7.ผงชูรส(หากชอบ) 1/4 ชช. 
 8.ผงปรุงรสหมู 0.5 ชช. 
 9.เต้าเจี้ยว 1-1.5 ชต. 
วิธีท้า 
 1.ต้าพริกไทยให้ละเอียด 
 2.ใส่พริกและกระเทียมลงต้า 
 3.ใส่เต้าเจี้ยวลงต้า 
 4.ปรุงรส เพิ่มตามตามชอบ 
-------------- 
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5.น้้าจิ้มย้ามะม่วงแบบใส่ถั่ว ทานกับกุ้งฟู ปลาดุกฟูหรือตามชอบ อัตตราส่วนส้าหรับ 1 ถ้วยใหญ่ 
วัตถุดิบ 
 1.น้้าปลา 3-4 ชต. 
 2.น้้าตาลทรายหรือปี๊บ 2-3 ชต. 
 3.พริกข้ีหนูสวนสับละเอียด 1.5 ชต. 
 4.หอมแดงซอย 5 หัว 
 5.มะม่วงซอย 3 ชต. 
 6.มะนาว 1 ชต. 
 7.ผักชี 
 8.ผงชูรส(หากชอบ) 0.5 ชช. 
 9.ผงปรุงรสหมู 1 ชช. 
 10.ถั่วลิสงคั่ว 
วิธีท้า 
 1.ละลายน้้าตาลและน้้าปลาและเครื่องปรุงให้เข้ากัน 
 2.ใส่หอมแดง มะม่วง และชิมรสตามต้องการ เน้นอย่าเปรียวน้า(เพราะน้้าจากมะม่วงจะท้าให้เปรี้ยว
มากขึ้น) 
 3.ใส่ถั่วลิสงคั่วและโรยผักชี 
--------------- 
6.น้้าย้าทานกับของทอด เห็ดเข็มทองทอด ผักทอดต่าง ๆ อัตตราส่วนส้าหรับ 1 ถ้วยกลาง 
วัตถุดิบ 
 1.น้้าปลา 2 ชต. 
 2.น้้าตาลทราย 1.5 ชต. 
 3.พริกข้ีหนูสวนสับละเอียด 1 ชขต. 
 4.หอมแดงซอย 2 ชต. 
 5.หมูสับรวนสุก 2 ชต. 
 6.กุ้งสับลวนสุก 2 ชต. 
 7.น้้ามะนาว 2 ชต. 
 8.ผงชูรส(หากชอบ) 1/4 ชช. 
 9.ผงปรุงรสหมู 1 ชช. 
 10.ผักชี ต้นหอม คื่นช่าย สะระแหน่ 
วิธีท้า 
 1.ละลายน้้าตาล น้้าปลา มะนาว เข้าด้วยกัน 
 2.ใส่หมูและกุ้งลงไป พร้อมปรุงรส ชิมออกรสตามชอบ 
 3.ใส่หอมซอยและใบผักลง คลุกเคล้าให้เข้ากัน 
--------------- 
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7.น้้าจิ้มแจ่ว ทานกับเนื้อย่าง หมูย่าง ฯลฯ อัตตราส่วนส้าหรับ 1 ถ้วยเล็ก 
วิตถุดิบ 
 1.น้้าปลา 2 ชต. 
 2.น้้าตาลปี๊บ 2 ชต. 
 3.พริกปุน 1 ชต. 
 4.หอมแดงซอยละเอียด 1 ชต. 
 5.น้้ามะขาม 2-3 ชต. 
 6.มะนาว 0.5-1 ชต. 
 7.ผักชีฝรั่งซอยละเอียด 1-2 ชช. 
 8.ต้นหอมซอย 1.2 ชช. 
 9.ผงชูรส(หากชอบ) 1/4 ชช. 
 10.ผงปรุงรสหมู 0.5-1 ชช. 
 11.ข้าวคั่ว 1 ชต. 
วิธีท้า 
 1.ละลายน้้าปลาและน้้าตาลให้เข้ากัน 
 2.เติมน้้ามะขาม พริกปุน และปรุงรส ตามชอบ 
 3.ใส่หอมซอย ต้นหอมซอย และใบผักชีซอย คนให้เข้ากัน 
 4.โรยข้าวคั่ว 
---------------- 
8.น้้าจิ้มน้้าส้ม ทานกับขาหมูพะโล้ อัตตราส่วนส้าหรับ 1 ถ้วยเล็ก 
วิตถุดิบ 
 1.พริกเหลือง 3-4 เม็ด หั่นหยาบ 
 2.รากผักชี 2 ราก 
 3.กระเทียมไทย 8-10 กลีบ 
 4.เกลือปุน 0.5-1 ชช. 
 5.น้้าม้มสายชู 2 ชต. 
 6.น้้าตาลทราย 1-1.5 ชต. 
 7.ผงชูรส(หากชอบ) 0.5 ชช. 
วิธีท้า 
 1.ต้ารากผักชีให้ละเอียด 
 2.ใส่พริกและกระเทียมลงต้าให้ละเอียด 
 3.ปรุงรส ชิมออกเปรียวน้า และระวังเค็ม 
---------------- 
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9.น้้าจิ้มคอหมูย่าง ทานกับคอหมูย่าง อัตตราส่วนส้าหรับ 1 ถ้วยเล็ก 
 วัตถุดิบ  
 1.น้้าปลา 1.1.5 ชต. 
 2.น้้าตาลปี๊บ 1-1.5 ชต. 
 3.พริกปุน 1 ชต. 
 4.น้้ามะขาม 2 ชต. 
 5.น้้าพริกเผา 1-15. ชช. 
 6.ผงชูรส(หากชอบ) 1/4 ชช. 
 8.ผงปรุงรสหมู 1 ชช. 
วิธีท้า 
 1.ละลายน้้าตาลกับน้้าปลาให้เข้ากัน 
 2.ใส่น้้ามะขามลง พริกปุน พริกเผา ลง คนให้เข้ากัน และปรุงรส ออกเปรี้ยว-หวาน น้า. 
 
Cr. สูตรอาหาร คุณ Manop Karist Gatecare จากกลุ่ม ท้าอาหารกินเอง 
 
 
ซาลาเปาผักไส้หมูสับ 
ส่วนผสมและเครื่องปรุง ซาลาเปาผักไส้หมูสับ  
 1. ผักกาดขาวหัวย่อมๆ 1 หัว 
 2. หมูสับ หรือไก่สับ 150 กรัม 
 3. กระเทียมสับ 1 ช้อนโต๊ะ 
 4. รากผักชีสับ 1 ช้อนโต๊ะ 
 5. ซีอ๊ิวขาว 1 ช้อนโต๊ะ 
 6. น้้ามันหอย 2 ช้อนโต๊ะ 
 7. งาขาวคั่ว 1 ช้อนชา 
วิธีท้าทีละข้ันตอน ซาลาเปาผักไส้หมูสับ  
 1. น้าผักกาดขาว ฉีกเป็นใบๆต้มในน้้าเดือดให้ใบนิ่ม 
 2. น้าหมูสับไก่สับมาผสมคลุกเคล้ากับ กระเทียมรากผักชี น้้ามันหอย ซีอ๊ิวขาว พักไว้  
 3. น้าผักกาดขาวประมาณ 3 ใบ มาเรียงใส่ชามลักษณะครึ่งวงกลม เสร็จแล้วน้าหมูหมักมาใส่เกลี่ยให้
ทั่ว 
 4. ปิดทับอีกชั้นด้วยใบผักกาาดขาว แล้วก็ใส่หมูลงไป เกลี่ยให้ทั่ว ท้าประมาณ 3-4 ชั้น ตามชอบ 
 5. ปิดทับด้วยใบผักกาดขาว 2 ใบในชั้นสุดท้าย กดให้แน่น และน้าไปนึ่งประมาณ 20 นาทีหรือจนสุก 
 6. พอสุกแล้ว ใช้ช้อนกดๆจะมีน้้าผักอยู่พอสมควรตักออกมาพักไว้ใช้เป็นน้้าซุป  
 7. คว่้าซาลาเปาผักของเราใส่จาน และผ่าสี่ โรยงาขาวคั่ว 
 8. ใส่น้้าซุปที่ตักออกมาเมื่อซักครู่ ใส่ลงไปในจานเสริฟนิดหน่อยเหยาะซีอ๊ิวขาวเพิ่มสีสันและรสชาติ 
พร้อมเสริฟ 
Cr. สูตรอาการและภาพอาหาร EasyCooking 
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ห่อหมกปลาใบโหระพา - ใบยอ (สูตรโบราณ) 
 
ส่วนผสม 
 1. น้้าพริกแกง ประกอบด้วย พริกชี้ฟูาแห้ง 5 เม็ด 
ข่าหั่น 2 ช้อนชา ตะไคร้ 1 ต้น กระเทียม 10 กลีบ หอม 
5 หัว ผิวมะกูดฝอย 1/2 ช้อนชา เกลือ 1 ช้อนชา กะปิ 1 
ช้อนชา กระชาย ปอกเปลือกหั่นเป็นชิ้นเล็ก ๆ 5-6 ราก 
รากผักชี 1 ช้อนชา พริกไทย 5 เม็ด ต้าหรือปั่นให้ละเอียด 
(น้้าพริกแกงนี้จะใช้แบบส้าเร็จรูปก็ได้) 
 2. เนื้อปลาช่อน หรือปลาอินทรี แล่เป็นชิ้นอย่าให้
เล็กมาก 800 กรัม 
 3. น้้ากะทิ 3 ถ้วย 
 4. หัวกะทิ 1 ถ้วย 
 5. แปูงข้าวจ้าว 3 ช้อนโต๊ะ 
 6. ไข่ไก่ 2 ฟอง 
 7. น้้าปลา น้้าตาลทราย 
 8. ใบโหระพาเด็ดเป็นใบประมาณ 1 ถ้วย (จะใช้ใบยอ หรือกระหล่้าปลีก็ได้) 
 9. ใบมะกรูดซอยบาง 
 10. พริกชี้ฟูาแดงหั่นเป็นเส้น ใบมะกรูดหั่นเป็นเส้น ส้าหรับแต่งหน้า 
วิธีท้า 
 1. เทน้้ากะทิในข้อ 3 ลงในหม้อ ใส่พริกแกงที่ต้าละเอียดแล้ว และแปูงข้าวจ้าวลงไป 2 ช้อน ใช้ทัพพี
คนจนเข้ากันดี 
 2. ใส่เนื้อปลาลงในหม้อน้้ากะทิผสมเครื่องแกงและแปูงข้าวจ้าวที่ผสมเตรียมไว้ในข้อ 1 แล้วใช้ทัพพี
คนส่วนผสม เวลาคนควรคนไปในทิศทางเดียวกันเสมอ อย่างน้อย 10 นาที จะเห็นว่าส่วนผสมเริ่มข้นขึ้น 
 3. ตอกไข่ไก่ใส่ลงในส่วนผสมแล้วคนต่อไปเรื่อยๆอีกประมาณ 15 นาที จนส่วนผสมเหนียวข้น 
 4. ปรุงรสด้วย น้้าปลา น้้าตาลทราย รสชาติตามใจชอบ (ใช้วิธีตักส่วนผสมนิดหน่อยท้าให้สุกแล้วชิม
ดู) 
 5. ใส่ใบมะกรูดซอยบางลงไปแล้วคนให้ทั่ว 
 6. เตรียมใบโหระพาใส่ภาชนะเช่น ชาม หรือ กระทง แล้วแต่สะดวก 
 7. ตักเนื้อปลาและส่วนผสมใส่ลงไปในชามหรือกระทง แล้วน้าไปนึ่งในน้้าเดือดประมาณ 15 นาที 
 8. ระหว่างรอ ให้ท้ากะทิส้าหรับหยอดหน้า โดยเอาหัวกระทิและแปูงข้าวจ้าว 1 ช้อนโต๊ะผสมจนเข้า
กันดี แล้วน้าขึ้นตั้งไฟจนแปูงสุก 
 
Cr. สูตรอาหาร http://foodstorythai.com/สูตร-ห่อหมกปลาใบโหระพา/ 
Cr. ภาพอาหาร http://praneesthaikitchen.com/…/chiffonade-kaffir-lime-lea…/ 

http://foodstorythai.com/%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%95%E0%B8%A3-%E0%B8%AB%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%81%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B9%83%E0%B8%9A%E0%B9%82%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%B2/
http://praneesthaikitchen.com/tag/chiffonade-kaffir-lime-leaves/
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สูตรการท้าก๋วยจั๊บน้้าข้น (ก๋วยจั๊บตรอกซุงบาง
รัก) ต้ารับนี้เหมาะส้าหรับ 15-20 ที่   
เครื่องปรุงก๋วยจั๊บน้้าข้น 
 1. เส้นก๋วยจั๊บสด 1 กิโลกรัม 
 2. หรือเส้นก๋วยจั๊บตากแห้ง 700 
กรัม 
 3. แปูงข้าวเจ้า 3 ช้อนโต๊ะ 
 4. หมูกรอบ 200 กรัม 
 5. หนังหมู 200 กรัม 
 6. คากิ (อุ้งเท้าหม)ู ผ่าครึ่ง 2 ชิ้น 
 7. ปอด 200 กรัม 
 8. ม้าม (ตับเหล็ก) 1 เส้น 
 9. ลิ้นหมู 1 ลิ้น 
 10. กระเพาะหมู 1 ลูก 
 11. ไส้ใหญ่ 200 กรัม 
 12. ไส้อ่อน 1 พวง 200 กรัม 
 13. ตับต้มแข็ง 200 กรัม 
 14. เต้าหู้พวง 1 พวง 
 15. เลือดหมูหรือเลือดไก่หั่นเต๋า 2 ก้อน 
 16. ปลาหมึกแช่ด่าง (ปลาหมึกเย็นตาโฟ) 1 ตัว 
 17. ไข่เป็ด 10 ฟอง 
 18. กระเทียมเจียว 1 ถ้วยตวง 
 19. ต้นหอมผักชีหั่นละเอียด 1 ถ้วยตวง 
 20. รากผักชี 7 ราก 
 21. กระเทียม 7 กลีบ 
 22. พริกไทยบุบพอแตก 1 ช้อนโต๊ะ 
 23. ซีอ๊ิวด้า 1 ถ้วยตวง 
 24. น้้าตาลทรายแดง 2 ช้อนโต๊ะ 
 25. ผงพะโล้ 2 ช้อนชา 
 26. ข่าแก่ทุบ 1 แง่ง 
วิธีท้าก๋วยจั๊บน้้าข้น 
 1. เริ่มต้นด้วยการตั้งหม้อใบใหญ่ต้มน้้าพะโล้ก่อน ใส่น้้ามันพืชและน้้าตาลทรายแดงผัดให้ละลายจน
เริ่มไหม้เป็นคาราเมล คากิผ่าแล้วลงหม้อคลุกให้ทั่ว (การต้มคากิเพ่ือเพ่ิมความเข้มข้นของน้้าพะโล้) ทุบข่าแก่ 
รากผักชีทั้งราก กระเทียม พริกไทยบุบ ผงพะโล้ ผัดให้เข้ากัน เทน้้าสะอาด 2 ลิตร และซีอ๊ิวด้าต้มจนน้้าเดือด
แล้วตามด้วยไส้ใหญ่ (ตือฮวน) กระเพาะหมู ลิ้น ไส้อ่อน และปอด ลงไปเคี่ยวประมาณ 1 ชั่วโมง ปอกไข่ต้มทั้ง 
10 ฟอง กับเลือดท้ังก้อนลงไปเคี่ยวต่ออีกประมาณ ½ ชั่วโมง ชิมน้้าพะโล้ให้รสเค็มน้า ตักบรรดาเครื่องใน
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ขึ้นมาหั่น รวมทั้งเลาะเนื้อหนังเอ็นของคากิเรียงบนถาด ส่วนเลือดหั่นเป็นก้อนเล็กใส่คืนในหม้อพะโล้พร้อม
เต้าหู้พวง (ปัจจุบันตามตลาดใหญ่ๆ จะมีเต้าหู้ทอดไต้หวัน ก้อนใหญ่กว่าเต้าหู้พวงเล็กน้อย สีสวย รสนุ่ม ไม่
เหม็นหืนน้้ามัน) ไข่พะโล้ตัดเสี้ยวด้วยเครื่องตัดไข่หรือเส้นด้าย 
 2. สับหมูกรอบเป็นชิ้น รวมถึงตับต้มแข็งหั่นบาง ปลาหมึกแช่ด่างล้างหั่นเป็นค้าแล้วลวกในน้้าพะโล้ 
พักใส่ถาด 
 3. เตรียมเส้นก๋วยจั๊บเหมือนเส้นก๋วยจั๊บน้้าใสเส้นแบบตากแห้งล้างแล้วแช่น้้าสักพัก เส้นสดคลี่ออก
แล้วลวกท้ิงหนึ่งน้้ากันกลิ่นหืน น้าเส้นทั้งหมดต้มในน้้าสะอาดให้ท่วมจนเห็นเส้นเริ่มม้วน ละลายแปูงข้าวเจ้าลง
ไปคนให้ทั่วหม้อ ปูองกันไม่ให้เส้นติด 
 4. เมื่อสมาชิกพร้อมหน้าพร้อมตา แจกชามคนละใบ ใส่เส้นก๋วยจั๊บลงก้นชาม 1 ทัพพี คีบสารพัด
เครื่องในและบริวาร รวมทั้งไข่พะโล้ ตักเลือด เต้าหู้ทอด และน้้าพะโล้ราดในชาม โรยพริกไทย ต้นหอมผักชี 
กระเทียมเจียว....เติมพริกปุน พริกน้้าส้ม น้้าปลา น้้าตาล   
 
Cr. สูตรอาหาร http://www.naewna.com/columnonline/11728 
Cr. ภาพอาหาร http://www.holidaythai.com/mhoonoi/photo-250358.htm 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.naewna.com%2Fcolumnonline%2F11728&h=xAQEpFm0TAQE3t1UF9UYLPw1B-E8WYQ_fYyD66rKobt3Ywg&enc=AZNu3AtLuqJxb4LnYO2rxsPCctsIpbpTLzEloNZYV65K4uEXwHXaxp-0ZXQ3808b_1gKlDRIqU_k9maI-qMkW4f1RfwgzvwrnQYJt9TtTEX171kj1wwQRqklAFEitr3Hl0cKYhzTryQYKzdWI3oP237J8AflDdgAgWeRbICJ6ToFc5qmzRHw7pLhXa3EOZ4J-Ls&s=1
http://www.holidaythai.com/mhoonoi/photo-250358.htm
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  "ข้าวมันไก่เนรัญชลา สูตร2"   
วัตถุดิบในการท้าข้าวมันไก่มีดังนี้ 
 1. ข้าวสารหอมมะลิเก่า 1 กิโลกรัม 
 2. ไก่ 1 ตัว 
 3. ขิงสับ 50 กรัม 
 4. กระเทียมสับ 30 กรัม 
 5. พริกข้ีหนูแดงสับ 30 กรัม 
 6. เต้าเจี้ยวสูตรหนึ่ง 3/4 ถ้วยตวง 
 7. น้้าส้มสายชูกลั่น 1/2 ถ้วยตวง 
 8. เกลือปุน 
 9. น้้าตาลทราย 
 10. น้้ามันไก่ 1/2 ถ้วยตวง 
 11. รากผักชีกระเทียมพริกไทยโขลก 2 ช้อนโต๊ะ. 
 12. ขิงแก่หั่นแว่น 8 แว่น 
 13. ใบเตย 8 ใบ 
 14. น้้าเปล่า 
 15. ซีอ้ิวด้าหวาน 1 ช้อนชา 
ขั้นตอนการท้าไก้ต้ม 
 1. น้าน้้าเปล่าใส่หม้อใบใหญ่ ในปริมาณที่ต้องท่วมตัวไก่ มัดใบเตยใส่ลงไปในหม้อน้้า ตามด้วยเกลือ
ปุน 1 ช้อนโต๊ะ. น้าขึ้นตั้งไฟแรงให้เดือด 
 2. น้าไก่ลงต้ม พอเดือดแล้วให้ลดไฟให้เหลือไฟอ่อน ปิดฝารอจนไก่สุกลอยก็ใช้ได้ น้าไก่ข้ึนพักไว้ ส่วน
น้้าต้มไก่ให้ช้อนใบเตยทิ้งแล้วเก็บน้้าต้มไก่เอาไว้ส้าหรับหุงข้าวและท้าน้้าซุป 
วิธีหุงข้าวมันไก่ด้วยกระทะ 
 1. น้าน้้ามันไก่ใส่กระทะตั้งไฟให้พอร้อน ใส่ขิงแก่หั่นแว่นลงทอดให้หอม ลดไฟให้เหลือไฟอ่อน 
จากนั้นจึงใส่รากผักชีกระเทียมพริกไทยโขลกลงผัดให้หอมฟูุง 
 2. ล้างข้าวสารให้สะอาด กรองด้วยกระชอนให้สะเด็ดน้้า เทใส่ลงไปในกระทะน้้ามัน ผัดให้พอเข้ากัน  
 3. ใส่น้้าต้มไก่ลงไป 10 ถ้วยตวง เกลือปุน 10 กรัม และน้้าตาลทราย 10 กรัม คนให้เข้ากัน ปิดฝา
ตั้งไฟกลางให้พอเดือด จากนั้นจึงลดไฟลงให้เหลือไฟอ่อน ปิดฝาและคอยคนเป็นระยะเพ่ือปูองกันข้าวติดก้น
กระทะ การหุงข้าวมันไก่แบบนี้ใช้กรรมวิธีคล้ายคลึงกันกับการหุงข้าวแบบไม่เช็ดน้้า พอข้าวระอุสุกดีจึงปิดไฟ  
หมายเหตุ 
 1. ข้าวแต่ละชนิดนั้นอาจต้องใช้ปริมาณน้้าที่แตกต่างกัน ดังนั้นบางครั้งอาจต้องใช้ประสบการณ์
ส่วนตัวมากะปริมาณน้้าในการหุงข้าวด้วย ไม่จ้าเป็นต้องใช้น้้าตามสูตรเสมอไป 
 2. สูตรนี้ไม่ใช้ผงชูรสหรือผงปรุงรส ดังนั้นการหุงข้าวจึงใส่น้้าตาลทรายลงไป 10 กรัม เพ่ือท้าให้
รสชาติข้าวนั้นสมดุลย์ ทดแทนการใช้ผงชูรส 
 3. การเจียวขิง และรากผักชีกระเทียมพริกไทยโขลกกับน้้ามันไก่ จะช่วยลดกลิ่นหืนของน้้ามันไก่ได้
เป็นอย่างดี นอกจากนี้ก็ยังช่วยให้เนื้อข้าวมีกลิ่นหอมเวลารับประทาน 
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วิธีท้าน้้าจิ้มข้าวมันไก่ 
 1. ผสมขิงสับ กระเทียมสับ พริกข้ีหนูแดงสับเข้าด้วยกัน 
 2. จากนั้นจึงใส่เต้าเจี้ยว น้้าส้มสายชู ซีอิ้วด้าหวาน และน้้าตาลทรายอีก 50 กรัม คนให้เข้ากัน เมื่อ
เพ่ือนๆท้าเสร็จ ก็จะได้ข้าวมันไก่หอมอร่อย กับน้้าจิ้มรสเด็ด เมล็ดข้าวสวยไม่แฉะ ไก่ต้มเนื้อนุ่มก้าลังดี ไม่แห้ง
หรือแข็งกระด้าง น้้าต้มไก่ท่ีเหลือ ก็สามารถน้ามาท้าน้้าซุปได้ โดยการใส่ซี่โครงไก่ลงไปต้มให้เดือด ใส่ฟักแก่ 
และมะนาวดองลงไปสักลูก ปรุงรสด้วยเกลือปุน 
ค้าแนะน้าส้าหรับการท้าข้าวมันไก่ 
 1. เวลาต้มไก่อย่าให้น้้าเดือดพล่าน เพราะจะท้าให้หนังไก่ไม่สวย 
 2. การใช้พลาสติกคลุมหนังไก่ หลังจากน้าไก่ข้ึนมาจากหม้อต้มแล้ว จะช่วยปูองกันไม่ให้หนังไก่โดน
ลม หนังไก่จะได้ไม่แห้ง 
 3. หากไม่ใช้น้้ามันไก่ สามารถใช้น้้ามันอ่ืนๆแทนได้ตามชอบ 
 4. การใส่น้้าต้มไก่เวลาหุงข้าว ควรดูด้วยว่าเราใช้ข้าวหอมมะลิเก่าหรือใหม่ด้วย อาจต้องใช้วิจารณะ
ญาณของผู้ปรุงด้วยว่าเราเคยใส่น้้าในข้าวนั้นปริมาณเท่าใด จึงจะได้ข้าวที่ออกมาสวย 
 5. รสชาติของน้้าจิ้ม สามารถปรับลดหรือเพ่ิมได้ตามความชอบ เพราะรสนิยมในการรับประทานของ
แต่ละคนนั้นไม่เหมือนกัน 
 
Cr. สูตรอาหารและภาพ http://pantip.com/topic/33173192 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fpantip.com%2Ftopic%2F33173192&h=VAQF2EdHAAQFP7VyCSAOvKrc_DMw-ZJJTA-aVZB7jhsuYJg&enc=AZOwiZYI6fz0S4Vg7rer7ao7GcahG5wx3n9G-AF9DfhhyxeMmqJAiv1RzwaI-8iIKAihoPcoHPcsHVPEBaLi__h-MkcfLZZn7b5qdQXLu5ZmVE6jin0R0rJle6oWhHDSDNXFmribz61LfZb78VJOgX0GfvLjIooAQQ84YuliR04OH4QJmuPWBf1OnQ0bbXlB6mw&s=1
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"หมูกระจก"   
หมูกระจกสูตร 1 
ส่วนผสม 
 1. หมูสามชั้น 5 ขีด 
 2. แปูงสาลี 1 ถ้วย 
 3. ไข่ไก่ 1 ฟอง 
 4. น้้ามันพืช พริกไทย เกลือ ซอสปรุงรส 
วิธีท้า 
 1. ล้างหมูสามชั้นให้สะอาด ผึ่งให้แห้ง 
น้ามาหมักกับพริกไทย เกลือ ซอสปรุงรส หมัก 1 ชั่วโมง 
 2. น้าหมูสามชั้นมาต้มให้สุกตักข้ึน หั่นเป็นชิ้นบางๆ 
 3. ผสมแปูงสาลี ไข่ไก่ น้้าปูนใสเข้าด้วยกัน ดูอย่าให้ใสนัก น้าหมูสามชั้น จุ่มลงในแปูงลงทอดในน้้ามัน
จนเหลือง 
 4. ตักข้ึนรับประทานกับน้้าพริกเผา ปรุงรสด้วยน้้าตาล น้้ามะนาว 
--------------------------------------------------------------------------------------- 
หมูกระจกสูตร 2 
เครื่องปรุง 
 1. หมูสามชั้น 1 กก. 
 2. เกลือปุน ครึ่งช้อน 
 3. แปูงข้าเจ้า 2 ช้อนโต๊ะ 
 4. แปูงสาลี 1 ช้อนโต๊ะ 
 5. ปูนแดง 1/4 ช้อนชา 
 6. น้้ามันพืชสหรับทอด 4 ถ้วยตวง 
วิธีปรุง 
 ต้มหมูสามชั้นให้สุกเสียก่อน แต่ไม่สุกจนเปื่อย ยกลง เอาหมูสามชั้นพักเอาไว้ให้หายร้อน จึงเอามาหั่น
เป็นชิ้นบางๆ โดยเอาหนังหมูออกไปก่อน ไม่ใช่หนังหมูหั่นเป็นชิ้นเฉียงๆ แฉลบบางเสมอกันดีจะมองดูสวยงาม 
ต่อจากนั้นก็พักเอาชิ้นหมูไว้ก่อน จัดการกับแปูงต่อไป โดยเอาแปูงข้าวเจ้ามาใส่ชามเอาไว้ เติมน้้าลงไปเล็กน้อย
จนเหลวพอสมควร อย่าเหลวมากหรือข้นเกินไป เอาแปูงสาลีใส่ลงไปอีกอย่างหนึ่ง กวนผสมให้เข้ากันดี ใส่ปูน
แดงลงไปอีก กวนผสมเข้าด้วยกัน เอาเกลือปุน ใส่ไปเล็กน้อยคือ ครึ่งช้อนชานั่นเอง กวนผสมเข้าด้วยกันมากๆ  
ต่อมาอีกก็เอากระทะขึ้นตั้งบนเตาไฟ พอกระทะร้อนเอาน้้ามันพืชใส่ลงไป รอให้น้้ามันร้อนด้วยไฟค่อนข้างอ่อน 
จึงเอาชิ้นหมูชุปแปูงนี้ เอาลงทอด ในน้้ามันร้อนๆ เป็นชิ้นๆ ไป พอเหลืองกรอบก้าลังดีก็เอาขึ้นพักเอาไว้บน
ตะแกรงหรือข้างกระทะ ทอดจนหมด ใส่จานเอาไว้ ซึ่งอาจจะรองด้วยผักกาดหอมก็ได้   
วางมะเขือเทศฝานเป็นชิ้นลงข้างจานพองาม เวลารับประทาน จะต้องจิ้มน้้าจิ้มด้วย 
วิธีการปรุงน้้าจิ้มหมูกระจก 
 เอาพริกชี้ฟูาลงโขลกกับกระเทียม เกลือปุน ผสมกับน้้าส้มสายชู น้้าตาลทราย เกลือปุน รวมกับน้้าซุป
กระดูกหมูชิมให้ก้าลังดีตามชอบ เวลารับประทานก็เอาชิ้นหมูที่ชุปแปูงทอดมาจิ้มในน้้าจิ้มนี้ รับประทานเป็น
ของว่างหรือ ทานกับส้มต้าเข้ากัน อร่อยสุดๆๆแล้วค่ะ กรอบๆๆ ท้าเป็นกลับแก้มก็ได้  
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------------------------------------------------------------------------- 
หมูกระจกสูตร 3 
เครื่องปรุง / ส่วนผสม 
 1. หนังหมูติดมัน  
 2. แปูงข้าวโพด 
 3. ซีอ้ิวขาว 
 4. รสดี 
 5. น้้าตาลทราย 
 6. งา 
 7. น้้าส้ม 
 8. น้้ามันส้าหรับทอด 
ขั้นตอน / วิธีท้า 
 1. ล้างหมูให้สะอาด 
 2. สับให้เป็นชิ้นเล็ก ๆ 
 3. ใส่เครื่องปรุงรสซีอ้ิวขาว น้้าตาล น้้าส้ม รสดี ให้เข้ากันน้าหนังหมูที่หั่นลงคลุกเคล้าให้เข้ากัน 
 4. น้าไปทอดในน้้ามันให้พองใช้เวลาในการทอด ๑ กระทะประมาณครึ่งชั่วโมง 
เทคนิคในการท้า (เคล็ดลับ) 
การหมักหมูกับเครื่องปรุง ถ้าหมักทิ้งไว้นานก่อนน้าไปทอดจะท้าให้หมูกระจกที่ทอดเสร็จเป็นสีแดงไม่สวย ไม่
น่ารับประทาน ดังนั้นถ้าต้องการให้ออกมาสีสวยก็ให้หมักเสร็จน้าลงทอดทันที  
Cr. สูตรอาหารและภาพ http://www.kinaroi.com/news4081.html 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.kinaroi.com/news4081.html
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ข้าวผัดคะน้าปลาเค็ม 
วัตถุดิบที่ต้องเตรียม 
 1 ปลาอินทรีย์เค็ม 
 2 กระเทียมสับละเอียด 
 3 ก้านคะน้าและแครอทหั่นเต๋าลวกสุกและน็อค
น้้าเย็นมาแล้ว 
 4 ไข่ไก่ 
 5 ข้าวสวย 
 6 น้้ามันหอย 
 7 น้้าปลา 
 8 น้้าตาลทราย 
 9 ผงปรุงรส 
 10 พริกไทยปุน 
 11 มะนาวหั่นซีก พริกซอย หอมแดงซอย และต้นหอมส้าหรับแต่งจาน 
วิธีท้า 
 1. เริ่มจากทอดปลาเค็ม แกะเอาเฉพาะเนื้อ ไม่เอาก้าง แล้วยีให้เป็นชิ้นเล็กๆ จากนั้นน้าลงไปทอดอีก
ครั้งจนกรอบ พักไว้ 
 2. ลวกก้านคะน้าและแครอทในน้้าเดือดจนเริ่มนิ่มแล้วรีบน็อคในน้้าเย็น พักไว้  
 3. ใช้น้้ามันที่ทอดปลา เจียวกระเทียมสับจนหอม ตอกไข่ลงไปค่ะพอไข่สุกก็ยีๆๆ จากนั้นเติมข้าวสวย
ลงไปตามด้วยเนื้อปลาเค็ม ปรุงรสด้วยน้้ามันหอย น้้าปลา น้้าตาลทราย ผงปรุงรส พริกไทยปุน ชิมจนได้รสที่
ชอบ สุดท้ายใส่ก้านคะน้าและแครอทหั่นเต๋าลวกสุกลงไปคลุกเคล้า 
 4. เสิร์ฟพร้อมมะนาวหั่นซีก พริก หอมแดงซอย และต้นหอม 
 
Cr. สูตรอาหาร http://bankanom-chainat.blogspot.com/20…/…/blog-post_23.html 
Cr. ภาพอาหาร http://pantip.com/topic/33453903 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://bankanom-chainat.blogspot.com/2015/05/blog-post_23.html
http://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fpantip.com%2Ftopic%2F33453903&h=cAQF7KR3wAQHMHelPGedt97QhWmswGv1322zXmfloIkj2jw&enc=AZNy5SK57f1OMUa9me8ayyBPfh6gLdvg68m-N2BNTw3vKD3bk9f3mIy2w2YrbKvmm1GzIR7QBk5NOA1LDgSRcl0QB5NmcXvQk9N5uM__OhSTIDWjhzbfjsrlURROXme64mjE2VO4tDcHfdSHz0SRDrHUWLuVr5ArDRa4EHuV9QjwVDE8FE89zmTkpj4coZ76zJI&s=1
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การดองปูม้า 
วิธีการ ก็คือ 
เอาน้้าใส่หม้อ ต้มจนน้้าพอเดือด...( ไม่ถึงกับต้องเดือด
พล่านนะคะ ) ปริมาณน้้ากะว่าเมื่อเทลงไปในภาชนะท่ีใส่
น้องปูแล้วพอท่วมตัว หรือจะแค่ปริ่มๆก็ได้ไม่ผิดกติกาค่ะ 
พอน้้าเดือดแล้ว ลดไฟลง ใช้ไฟอ่อนๆ ก็พอค่ะ ใส่น้้าปลา
ซัก3-4 ทัพพี ใส่น้้าตาลทรายซัก 2 ทัพพี ชิมรสดูก่อนแล้ว
เติมเกลือสักหนึ่งหรือสองช้อนโต๊ะ ชิมรสอีกที เติมน้้าปลา
และน้้าตาลทรายจนได้รสตามท่ีชอบ ให้ออกรสเค็มน้าตาม
ด้วยหวาน ( ให้รสชาติเข้มสักนิดนึงนะคะ เพราะเดี๋ยวพอ
เราเอาไปดอง รสชาติปูที่ได้จะอ่อนกว่าน้้าดองนิดนึง ) พอน้้าตาลทรายละลายหมดก็ปิดไฟ ยกลงจากเตา พัก
ทิ้งไว้จนเย็น 
.... ก็หันมาจัดการกับน้องปู โดยเฉพาะช่วงรอยต่อระหว่างขาเล็กๆ กับกระดอง พอล้างสะอาดดีแล้ว พัก
น้องปูให้สะเด็ดน้้านิดนึง จัดน้องปูใส่ในภาชนะท่ีจะดอง แล้วก็เทน้้าดองลงไป ทิ้งไว้ 5ชม - 1คืน แล้วเอาน้องปู
ออกจากน้้าดอง สูตรนี้ทานกับข้าวสวย หรือทานเปล่าๆ โดยไม่ต้องย้าก็อร่อย 
 
Cr. ภาพอาหาร http://topicstock.pantip.com/…/…/03/D10325200/D10325200.html 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
หนังไก่ทอดฮ่องเต้ 

http://topicstock.pantip.com/food/topicstock/2011/03/D10325200/D10325200.html
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ส่วนประกอบและวิธีท้า หนังไก่ทอดฮ่องเต้ 
 1. หนังไก่ 1 กิโลกรัม ล้างท้าความสะอาด ซับน้้าให้แห้ง ตัดเป็นชิ้นพอค้า พักไว้ก่อน 
 2. รากผักชี 5 ราก , กระเทียม 5 กลีบ , พริกไทย 1/2 ช้อนโต๊ะ บดหรือโขลกให้เข้ากัน ตักใส่
กะละมัง เติมกะทิ 1/2 ถ้วยตวง และน้้าตาลทราย 1 ช้อนชา คลุกให้เข้ากัน เติมผงแปูงทอดกรอบ 1 ช้อนโต๊ะ 
ผสมเข้ากันดีแล้ว เอาหนังไก่ท่ีเตรียมไว้ลงหมักประมาณ 12 นาที น้าไปตากแดดให้หนังไก่แห้ง 
 3. หนังไก่แห้งดีแล้วน้าไปทอดพอกรอบเหลือง กินคู่กับใบมะกรูดทอดกรอบและเม็ดมะม่วงหิมพานต์  
เทคนิคการท้าหนังไก่ทอดฮ่องเต้ 
 หนังไก่จะเหนียวถ้าเราหมักแล้วน้าไปทอดเลย เครื่องปรุงจะไม่ค่อยซึมเข้าไปในเนื้อของหนังไก่ ต้อง
น้าไปตากแดดให้แห้งหรืออบก่อน เพ่ือให้รสชาติของเครื่องปรุงซึมเข้าไปในหนังไก่ เวลาน้าไปทอดกินแล้วจะ
รู้สึกได้ถึงรสชาติของส่วนผสมที่หมักลงไป 
 การท้าหนังไก่ทอดสูตรนี้ไม่ยากเลย เคล็ดลับก็ง่ายนิดเดียวแค่หมักเสร็จแล้วน้าไปตากแดดหรืออบให้
หนังไก่แห้งก่อนก่อนน้าไปทอดเท่านั้นเอง ลองไปท้าทานกันดู  
Cr. สูตรอาหาร http://paicooker.blogspot.com/2012/08/blog-post.html 
Cr. ภาพอาหาร Internet 
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