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เคร่ืองปรุง 

หนอไมไผรวดตมสุก  (หนอ
พริกขี้หนูสีแดงเม็ดใหญ  
หอมแดงหั่น   
กระเทยีมไทยกลีบเล็ก  
เกลือปน   
น้ําปู    
ใบขิงแมงดาซอย   
ตนหอมซอย   
ผักชีซอย   
สะระแหนเดด็ใบ  
ผักสดมี  ผักไผและยอดสะระ

 
วิธีทํา 

1. ลางหนอไมแลวใชมือขา
       ลงในหนอไม    ขูดจากฐ
       แข็งออก   ใสอางผสม  พ
2. เผาพริกขี้หนู  หอมแดง 

เปลือกไหม  ลอกเปลือก
3. โขลกพริกขี้หนู  หอมแด
       โขลกตอใหเขากัน  ใสห
       ใสใบขิงแมงดา   ตนหอ
       ใสสะระแหน  คลุกเคลา
4.    ตักใสชามหรือจาน  โรย

 

ทวีทอง  หงษวิวัฒน, บรรณาธิการ.  2548. 
ยําหนอไม
ละ  150  กรัม)   3 หนอ 
   3 เม็ด 
   3 หัว 
   2 หัว 
   1 ชอนชา 
   2 ชอนชา 
   2 ชอนโตะ 
   1 ตน 
   1 ตน 
   1 ชอ 

แหน 

งหนึ่งจับที่ฐานหนอไม  อีกมือจับสอมหรือเข็มแทง 
านยาวขึ้นมาที่ปลายหนอ  ทําเชนนี้จนรอบ  ตัดฐานที ่
ักไว 

 และกระเทยีม  บนเตาถานดวยไฟออนจนสุกและ 
ที่ไหมออก 
ง  กระเทยีม  และเกลือ  เขาดวยกันพอหยาบ  ใสน้ําปู 
นอไมลงโขลกเบา ๆ  ใหเขากันทั่ว   ตกัใสอางผสม   
ม   ผักชี   (แบงแตละอยางไวโรยหนาเล็กนอย)   
ใหเขากนัทั่ว 
ใบขิงแมงดา  ตนหอม  และผักชี  เสิรฟกับผักสด 

 ครัวลานนา.  กรุงเทพฯ : แสงแดด. 


