
 
  

 
 
เคร่ืองปรุง 

ไสไก    
น้ํามันพืช   
หนังไก    
เนื้ออกไกสับ   
หอมแดงซอย   
กระเทยีมซอย   
เกลือปน   
มะแขวนคั่วโขลกละเอียด  
ผักไผหั่นหยาบ   
ตนหอมซอย   
ผักชีซอย   
กระเทยีมเจยีว   
ผักสดมี  ผักไผ  ผักชีฝร่ัง  ถวฝั่
ใบบัวบก  ผักแปม  ผักมันปลา

  
น้ําพริกลาบ 

พริกขี้หนแูหงคั่ว   
ขาซอยคั่ว   
ตะไครซอยค่ัว   
ขิงซอยคั่ว   
หอมแดงหั่นคัว่   
กระเทยีมซอยคั่ว   
เกลือปน  กะปเผา  อยางละ 

 
 
 
 

ทวีทอง  หงษวิวัฒน, บรรณาธิการ.  2548.  ค
ลาบไก
  100 กรัม 
  2 ถวย 
  100 กรัม 
  350 กรัม 
  4 หัว 
  20 กลีบ 
  1/2 ชอนชา 
  2 ชอนชา 
  1/4  ถวย 
  3 ตน 
  2 ตน 
  2  ชอนโตะ 

กยาว  ผักคาวตอง  ใบโหระพา 
  ฯลฯ 

  25 เม็ด 
  1 ชอนโตะ 
  2 ตน 
  2 ชอนโตะ 
  4 หัว 
  20 กลีบ 
  1 ชอนชา 
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วิธีทํา 

1. ทําน้ําพริกลาบโดยโขลกพริกขี้หนู  ขา  ตะไคร  ขิง  เขาดวยกันใหละเอียด   
        ใสหอมแดง  กระเทยีม  เกลือ  และกะป  โขลกรวมกนัจนละเอยีดด ี ตักใสถวย 
        พักไว 
2. ลางไสไกใหสะอาด  ใชมดีขดูเอาเมือกออก  ลางขยํากับเกลือหรือน้ํา   
        แกวงสารสมจนหมดกลิ่นคาว  ใสลงตมในหมอน้ําเดอืดดวยไฟกลางจนสุก   
        ตักขึ้นพกัใหสะเด็ดน้ํา  หั่นเปนทอนขนาด 1/2  นิ้ว  ใสจานไว 
3.     ตั้งกระทะน้ํามันบนไฟกลางจนรอนใสไสไกตม  ลงทอดจนเหลืองกรอบ 

         ตักขึ้น  พกัไว  จึงใสหนงัไกลงทอดตอจนเหลืองกรอบ  ตักขึ้นพักใหสะเดด็ 
                     น้ํามัน   บิหนังไกทอดเปนล้ินเล็ก  ใสจานเตรียมไว 

4.     ตักน้ํามันที่ทอดไกออกใหเหลือประมาณ  2  ชอนโตะ  ใสน้ําพริกลาบที่โขลก 
         ผัดพอหอม  ใสเนื้อไก  ผัดยีใหสุกทั่ว  ปดไฟ  ตักใสอางผสม  ใสหอมแดง 
         กระเทียม  เกลือ  มะแขวน  คลุกเคลาใหเขากนั  ใสไสไกทอด  หนังไกทอด 
         ผักไผ  ตนหอม  ผักชี  เคลาพอเขากัน 

5.     ตักใสถวยหรือจาน  โรยกระเทียมเจียว  เสิรฟกับผักสด 
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