
 
  

 
 
เคร่ืองปรุง  

พริกแหงเม็ดใหญและเมล็ด
เกลือปน   
ตะไครซอย   
หอมแดงหั่น   
กระเทยีมไทย   
ถ่ัวเนาแผนปงไฟพอหอม  
เนื้อหมูติดมนัสับ   
มะเขือสมหรือมะเขือเทศสีด
น้ํามันพืช   
กระเทยีมสับ   
น้ําตาลทราย   
ตนหอมซอย   
ผักชีซอย   

ผักสดมี แตงกวา ถ่ัวผักยาว ถ่ัวพู ผักช
ผักตมมี ถ่ัวผักยาว ผักปลัง แครอท ฯ
เครื่องแนมม ีแคบหมู 
 
วิธีทํา 

1. โขลกพริกแหงกับเหลือ
                     และถ่ัวเนา  โขลกจนละ
                     ใสมะเขือสมโขลกเบา 

2.    ตั้งกระทะน้ํามันไฟกลา
       ที่โขลกลงผัดจนหอมลด
       ปรุงรสดวยน้ําตาล   ชิม
3.   ตักใสถวย โรยตนหอม แ

ทวีทอง  หงษวิวัฒน.  2548.  ครัวลานนา. 
น้ําพริกออง
ออกแชน้ําจนนุม 7 เม็ด 
  1 ชอนชา 
  1 ตน 
  3 หัว 
  15 กลีบ 
  1 แผน 
  ½ ถวย 

าผาสี่   15 ลูก 
  2 ชอนโตะ 
  1 ชอนโตะ 
  1 ชอนโตะ 
  1 ตน 
  1 ตน 

ีลาว ผักไผ มะเขือชนิดตาง ๆ ฯลฯ 
ลฯ 

เขาดวยกัน ใสตระไคร หอมแดง กระเทยีม   
เอยีดเขากันดี ใสเนื้อหมูสับ โขลกใหเขากนั  
ๆ พอแตก 
ง   ใสกระเทยีมเจียวจนเหลืองหอม    ตักพริก 
ไฟเปนไฟออน ผัดเคี่ยวจนแหงและมะเขือสุกเละ 
รสใหพอด ี
ละผักชี เสิรฟกับผักสด ผักตม และเครื่องแนม  

 กรุงเทพฯ : แสงแดด. 


