
 
 
 
 
เคร่ืองปรุง 

เนื้อหมูสวนสันใน    
ตับหมู      
หัวใจหมู   (350  กรัม)
เซงจี๊   (150  กรัม) 
ไสหมู   150  กรัม   น้ํา
น้ํา   
ตะไครหั่นทอนขนาด 
ใบมะกรดู  3  ใบ  มะแ
น้ําปลา  1 1/2 ชอนโตะ
ผักไผหั่นหยาบ  
ผักชีฝร่ังหั่นขนาด  1  ซ
ผักชีหั่นขนาด  1  ซม. 
ผักชีและตนหอมซอยส

 
เคร่ืองแกง 

พริกแหงเม็ดใหญแกะ
แชน้ําจนนุม  
เกลือปน  
ขาหั่นละเอยีด  
ตะไครซอย  
รากผักชีหั่นละเอียด 
ลูกผักชีคั่ว  
กระเทยีมไทย  
หอมแดงหั่น  
ขมิ้นสดหั่น  กะป  อยา

 
 

ทวีทอง  หงษวิวัฒน, บรรณาธิการ. 
แกงออมเครือ่งในหม ู
   200    กรัม    
   250      กรัม 

    1 อัน 
   1 ช้ิน 

มันพชื   1 ชอนชา 
   6 ถวย 

 2  นิว้  ทุบ   2 ตน 
ขวนคั่วโขลก  1 ชอนชา 
  เกลอืปน   1/2  ชอนโตะ 

   1/4 ถวย 
ม.    2 ตน 

   2 ตน 
ําหรับโรยหนา 

เมล็ดออก 
   5 เม็ด 
   1/2 ชอนชา 
   1 ชอนโตะ 
   2 ตน 
   2 ชอนชา 
   1 ชอนชา 
   20 กลีบ 
   3  หัว 

งละ   1 ชอนชา 

 2548.  ครัวลานนา.  กรุงเทพฯ : แสงแดด. 



 
 
 
วิธีทํา 

1.    ทําน้ําพริกแกงโดยโขลกพริกแหงกับเกลือใหละเอียด  ใสขา  ตะไคร 
        รากผักชี  ลูกผักชี  กระเทียม  หอมแดง  ขมิ้น  และกะป  โขลกรวมกัน 
        จนละเอยีดเขากันดี  ตักใสถวย  พกัไว 

2.    ลางเนื้อหมู  ตับหมู  ใหสะอาด  จากนัน้ลางหัวใจหม ู เซงจี๊  และไสหมู   
         ดวยน้ําปนูแดงจนสะอาด  และไมมกีล่ิน  หั่นแตละอยางเปนชิ้น 
         ขนาดพอคํา  ใสจาน  พกัไว 

3.    ตั้งกระทะน้ํามันบนไฟกลาง  ใสน้ําพริกแกงที่โขลก  ผัดใหหอม  ปดไฟ 
        ตักใสหมอ  เติมน้ํา  คนใหเขากนั  ยกขึ้นตั้งบนไฟกลาง  ใสตะไครและ 
        ใบมะกรดู  พอเดือดใสเนื้อหมูแดงและเครื่องในหมทูั้งหมด  เคี่ยวสักครู 
        จนเนื้อหมูและเครื่องในหมูสุกนุม  ใสมะแขวน  ปรุงรสดวยน้ําปลาและ 
        เกลอื  ชิมรสใหพอดี  ใสผักไผ  ผักชีฝร่ังและผักชี  ปดไฟ 

4.    ตักใสถวย  โรยผักชีและตนหอม  เสิรฟรอนๆ  
 

ทวีทอง  หงษวิวัฒน, บรรณาธิการ.  2548.  ครัวลานนา.  กรุงเทพฯ : แสงแดด. 


