
 
  

 
 
เคร่ืองปรุง 

หมูเนื้อแดงสบัหยาบ  
หมูสามชั้นสับหยาบ  
ซีอ๊ิวดํา ซีอ๊ิวขาว อยางละ  
น้ําปลา ใบมะกรูดซอยอยางละ 
น้ํา    
ไสหมูไสเล็ก   
น้ํามันพืช   
เครื่องเคียงมี พริกขี้หนู ขิงดองห

 
เคร่ืองแกง  

พริกแหงเม็ดใหญแกะเมล็ดออก
เกลือปน   
พริกขี้หนแูหง   
ผิวมะกรูดหั่นละเอียด  
ตะไครซอย   
กระเทยีมไทย   
หอมแดงหั่น   
ขมิ้นสดหั่น   
กะป    

 
วิธีทํา 

1. ทําน้ําพริกแกงโดยโขลกพริกแห
ตะไคร กระเทยีม หอมแดง ขมิ้น

       ตักใสอางผสมเตรียมไว 
2. ใสหมูเนื้อแดงกับหมูสามชั้นลง

น้ําปลา ใบมะกรูด และน้ํา เคลา
 

ทวีทอง  หงษวิวัฒน.  2548.  ครัวลานนา.  กรุง
ไสอั่ว
  1 กิโลกรัม 
  500 กรัม  
  1 ชอนโตะ 
  2 ชอนโตะ 
  ½ ถวย 
  500 กรัม 
  5 ถวย 

รือขิงแกหั่นชิ้นบาง ฯลฯ   

แชน้ําจนนุม 9 เม็ด 
  1 ชอนโตะ 
  40 เม็ด 
  1 ชอนโตะ 
  5 ตัน 
  ¼ ถวย 
  7 หัว 
  2 ชอนชา 
  2 ชอนชา 

งกับเกลือใหละเอียด ใสพริกขี้หนแูหง ผิวมะกรูด 
 และกะป โขลกรวมกันจนละเอยีดเขากันดี  

ในอางน้ําพริกแกง เคลาใหเขากัน ใสซีอ๊ิวดํา ซีอ๊ิวขาว 
ใหทั่ว 

เทพฯ : แสงแดด. 



 
3. ลางไสหมูใหสะอาด  เอาเยือ่ไขมันที่หุมไสออกใหหมด ใชชอนหรือมดีคอย ๆ ขูด 

เอาเมือกออกใหหมด  เคลาเกลือเล็กนอยใหทั่ว ลางอีกครั้งใหสะอาด 
4. มัดปลายไสหมูดานหนึ่งดวยเชือกใหแนน ใชกรวยหรือดามชอนถางปากไสอีกดาน

หนึ่ง ตักหมูผสมกรกอลงไปจนเต็มอยาใหแนนมากผูกปลายไสอีกดานใหแนน 
5. ตั้งกระทะน้ํามนับนไฟกลางจนรอน ใสไสกรอกลงทอด ขณะทอดใชไมแหลมจิ้ม 
       ไลอากาศทออดจนสุกเหลืองทั่ว ตักขึน้ ถาชอบแบบแหงใหนะไปอบตออีกสักครู  
        หรือถาไมทอดจะยางกไ็ด ใหยางดวยเตาถานดวยไฟออนจนสุกเหลืองไสอ่ัวใหแหง 
       ไมอมน้ํามันและมกีล่ินหอม 
6. หั่นไสอ่ัวเปนชิ้นบางพอคํา จัดใสจาน เสิรฟกับเครื่องเคียง 

 
 

ทวีทอง  หงษวิวัฒน.  2548.  ครัวลานนา.  กรุงเทพฯ : แสงแดด. 
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