
 
  

 
 
เคร่ืองปรุง 

หมูเนื้อแดงสบัหยาบ  
หมูสามชั้นสับหยาบ  
ซีอ๊ิวดํา ซีอ๊ิวขาว อยางละ  
น้ําปลา ใบมะกรูดซอยอยางละ 
น้ํา    
ไสหมูไสเล็ก   
น้ํามันพืช   
เครื่องเคียงมี พริกขี้หนู ขิงดองห

 
เคร่ืองแกง  

พริกแหงเม็ดใหญแกะเมล็ดออก
เกลือปน   
พริกขี้หนแูหง   
ผิวมะกรูดหั่นละเอียด  
ตะไครซอย   
กระเทยีมไทย   
หอมแดงหั่น   
ขมิ้นสดหั่น   
กะป    

 
วิธีทํา 

1. ทําน้ําพริกแกงโดยโขลกพริกแห
ตะไคร กระเทยีม หอมแดง ขมิ้น

       ตักใสอางผสมเตรียมไว 
2. ใสหมูเนื้อแดงกับหมูสามชั้นลง

น้ําปลา ใบมะกรูด และน้ํา เคลา
 

ทวีทอง  หงษวิวัฒน.  2548.  ครัวลานนา.  กรุง
ไสอั่ว
  1 กิโลกรัม 
  500 กรัม  
  1 ชอนโตะ 
  2 ชอนโตะ 
  ½ ถวย 
  500 กรัม 
  5 ถวย 

รือขิงแกหั่นชิ้นบาง ฯลฯ   

แชน้ําจนนุม 9 เม็ด 
  1 ชอนโตะ 
  40 เม็ด 
  1 ชอนโตะ 
  5 ตัน 
  ¼ ถวย 
  7 หัว 
  2 ชอนชา 
  2 ชอนชา 

งกับเกลือใหละเอียด ใสพริกขี้หนแูหง ผิวมะกรูด 
 และกะป โขลกรวมกันจนละเอยีดเขากันดี  

ในอางน้ําพริกแกง เคลาใหเขากัน ใสซีอ๊ิวดํา ซีอ๊ิวขาว 
ใหทั่ว 

เทพฯ : แสงแดด. 



 
3. ลางไสหมูใหสะอาด  เอาเยือ่ไขมันที่หุมไสออกใหหมด ใชชอนหรือมดีคอย ๆ ขูด 

เอาเมือกออกใหหมด  เคลาเกลือเล็กนอยใหทั่ว ลางอีกครั้งใหสะอาด 
4. มัดปลายไสหมูดานหนึ่งดวยเชือกใหแนน ใชกรวยหรือดามชอนถางปากไสอีกดาน

หนึ่ง ตักหมูผสมกรกอลงไปจนเต็มอยาใหแนนมากผูกปลายไสอีกดานใหแนน 
5. ตั้งกระทะน้ํามนับนไฟกลางจนรอน ใสไสกรอกลงทอด ขณะทอดใชไมแหลมจิ้ม 
       ไลอากาศทออดจนสุกเหลืองทั่ว ตักขึน้ ถาชอบแบบแหงใหนะไปอบตออีกสักครู  
        หรือถาไมทอดจะยางกไ็ด ใหยางดวยเตาถานดวยไฟออนจนสุกเหลืองไสอ่ัวใหแหง 
       ไมอมน้ํามันและมกีล่ินหอม 
6. หั่นไสอ่ัวเปนชิ้นบางพอคํา จัดใสจาน เสิรฟกับเครื่องเคียง 

 
 

ทวีทอง  หงษวิวัฒน.  2548.  ครัวลานนา.  กรุงเทพฯ : แสงแดด. 
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