
 
  

 
 

เคร่ืองปรุง 
หอยขม   5     กรัม   น้ํา  
บวบงูหั่นแฉลบ   
หนอหวายหั่นทอนยาว  1  น
น้ําปลา      
ขาวคั่วโขลก   
พริกขี้หนูบุบพอแตก  
ผักชีฝร่ังหั่นทอนขนาด  1  ซ

 
เคร่ืองแกง 

พริกแหงเม็ดใหญแกะเมล็ด
เกลือปน     
ตะไครซอย   
กระเทยีมไทย     
หอมแดงหั่น   
กะป      
ปลาราสับ   

 
วิธีทํา 

1. ลางหอยขม  แชในอางน
                    ใชมีดตัดกนหอยทิ้ง  ลา

2. ทําน้ําพริกแกงโดยโขล
กระเทยีม  หอมแดง  โข
ละเอียดเขากันดี  ตักใส

3. ตมน้ําในหมอดวยไฟกล
ใสหอยขม  ตมจนหอยส
ใสขาวคั่ว  พริกขี้หนู  ผ

4.    ตักใสถวย  เสิรฟ 
 

ทวีทอง  หงษวิวัฒน, บรรณาธิการ.  2548
แกงหอยขม
  3  ถวย 
  2 ลูก 

ิว้   50 กรัม 
  1 1/2    ชอนโตะ   
  6 ชอนโตะ 
  5 เม็ด 

ม.   3 ตน 

ออกแชน้ําจนนุม 5 เม็ด 
  1   ชอนชา   
  2 ตน 
  20   กลีบ   
  3 หัว 
  1   ชอนชา   
  1 ชอนโตะ 

้ํา ทบุพริกขี้หนใูสลงไป  4-5  เมด็ เพื่อใหหอยคลายดิน 
งอีกครั้งใหสะอาด  พักในตะแกรงใหสะเด็ดน้ํา 
กพริกแหงกับเกลือเขาดวยกันใหละเอียด  ใสตระไคร 
ลกรวมกันจนละเอียด  ใสกะปและปลารา  โขลกตอจน
ถวย  พักไว  
างจนเดือด  ใสน้ําพริกแกงที่โขลก  คนใหทัว่  พอเดือด 
ุก  ใสบวบงู  หนอหวาย  พอสุกปรุงรสดวยน้ําปลา   
ักชีฝร่ัง  ปดไฟ 

.  ครัวลานนา.  กรุงเทพฯ : แสงแดด. 


