
 
 
 
 
เคร่ืองปรุง 

ผักกวางตุงที่มดีอก  
น้ํา     
เนื้อหมูสามชัน้    
ซ่ีโครงหมูออนหั่นชิน้พอคํา 
ถ่ัวเนาเมอะหรอืกะป  
เกลือปน   
หอมแดงทุบ    
ฝกมะขามเปยก    
น้ําตาลปป   
น้ํามันพืช   
กระเทยีมสับ    
พริกขี้หนูทอดสําหรับตกแตง
เครื่องแนมมี แคบหมู 

 
วิธีทํา 

1. ลางผักกวางตุง ตัดเอาสวนท
2. ตมน้ําในหมอดวยไฟกลางจน
       ใสผักกวางตุง ถ่ัวเนาเมอะหร
       ลดเปนไฟออนเคี่ยวจนผกัสุก
3. ตั้งกระทะน้ํามนับนไฟกลาง

ที่ตมลงผัดเร็ว ๆ พอทั่ว  ปดไ
4. ตักใสถวยหรือชาม   ตกแตงด

 

ทวีทอง  หงษวิวัฒน, บรรณาธิการ.  2548. 
จอผักกาด 
  500  กรัม 
  1 ½       ถวย 
  100  กรัม 

   100  กรัม 
   1  ชอนชา 
   ½  ชอนชา 
  3  หัว 
  3-4  ฝก 
   ½  ชอนโตะ 
   2  ชอนโตะ 
  ½  ชอนโตะ 

 

ีแ่กออก หั่นครึง่ตนใหยาวประมาณ 2-3 นิ้วใสจาน พักไว 
เดือด ใสเนื้อหมูสามชั้น ละซี่โครงหมูตมจนหมูสุก  
ือกะป เกลือ หอมแดง ฝกมะขามเปยก ปดฝา  
นุม ปรุงรสดวยน้ําตาล ชิมรสใหเปรี้ยวเค็ม และหวาน 
จนรอน ใสกระเทียมลงเจียวจนเหลืองหอม ตักผักกวางตุง
ฟ  ตักใสหมอตามเดิม 
วยพริกขี้หนแูหงทอด  เสิรฟกับเครื่องแนม 

 ครัวลานนา.  กรุงเทพฯ : แสงแดด. 


