
 
 
 
 
เคร่ืองปรุง 

พริกขี้หนแูหงคั่วปน  
กระเทยีมโขลกละเอียด  
เกลือปน   
มะแขวนคั่วโขลก  
ตนหอมซอย  ผักชีซอย  อย
พริกขี้หนูสีแดงสําหรับตกแ
ผักสดมี  มะเขอืเปราะ  แตง
เครื่องแนมมี  แคบหมูและป

 
น้ําผักดอง 

ผักกาดเขยีว   
ขาวเหนียวนึ่งสุก   
น้ําซาวขาว   

 
วิธีทํา 

1.    ทําน้ําผักดอกโดยเด็ดผ
        เอามาโขลกใหละเอยีด
        ทําตรงกลางใหเปนหล
                     หมักกลางแดด   ทิ้งไว
                     เอาน้ําออก  แลวสับให
                     เคี่ยวจนเหลือน้าํขลุกข

2. ตวงน้ําผักและเนื้อผักใ
มะแขวน  ลงในน้ําผักค
ใสตนหอมและผักชี   ค

3.    ตักใสถวย  ตกแตงดวย
 

ทวีทอง  หงษวิวัฒน, บรรณาธิการ.  2548
น้ําพริกน้ําผัก 
  1 1/2 ชอนโตะ 
  5 กลีบ 
  1 ชอนชา 
               1/2 – 1  ชอนชา 

างละ   1 ตน 
ตง 
กวา  ถ่ัวฝกยาว  มะเขือมวง  กะหลํ่าปลีสีมวง  ฯลฯ 
ลาดุกยาง 

  1 กิโลกรัม 
  1/4 ถวย 
  1/2 ถวย 

ักกาดเขียวออกเปนกาบ  ลางใหสะอาด  พกัใหสะเด็ดน้ํา 
  จะมีเสนใยใบเหลืออยู  ตักใสหมอดินหรือถวยกนลึก 
ุมเพื่อใสขาวเหนียวนึ่ง  ราดดวยน้าํซาวขาว  ปดฝา 
  1  วนั  1  คืน  น้ําผักจะมีรสเปรี้ยว  นําผักทีห่มกัมาคั้น 
ละเอียด  ใสน้ําผักทีค่ั้นและผักที่สับรวมกันในหมอดิน 
ลิก  ปดไฟ  ทิ้งไวใหเย็น 
หไดปริมาณ  1  ถวย  ใสพริกปน  กระเทียม โขลกเกลือ 
นใหทั่ว  ชิมรสใหออกเผ็ดเค็มและเปรี้ยวของน้ําผัก   
นพอทั่ว 
พริกขี้หนูสีแดง  เสิรฟกับผักสดและเครื่องแนม 

.  ครัวลานนา.  กรุงเทพฯ : แสงแดด. 


