
 
 
 
 
เคร่ืองปรุง 

ปลาราสับ   
น้ํา    
เนื้อหมูสับ   
ผักบุงไทยตมหั่นทอนขนาด  
ถ่ัวฝกยาวตมหัน่ทอนขนาด  1
มะระจนีผาครึ่งหั่นบางตมสกุ
มะเขือพวงตมสุก  
หัวปลีตมสุก   
ถ่ัวงอกลวก   
น้ํามันพืช   
กระเทยีมสับ   
น้ําปลา    
งาขาวคั่ว   
เครื่องแนมมี  แคบหม ู

 
เคร่ืองแกง 

พริกแหงเม็ดใหญ  
กระเทยีมไทย   
หอมแดง   
เกลือปน   

 
วิธีทํา 

1.    ทําน้ําพริกแกง   โดยยางพ
       จากนั้นเผากระเทยีม และ
       แกะเปลือกที่ไหมออก  โ
       จนละเอยีด  พักไว 
 

ทวีทอง  หงษวิวัฒน, บรรณาธิการ.  2548.  
ยําสะนัด 
  1 ชอนโตะ 
  1 ถวย 
  1/2  ถวย 

1  ซม.  1  ถวย 
  ซม.  5 ฝก 
   1/2 ลูก 

  1/2 ถวย 
  1/2 หัว 
  1 ถวย 
  2 ชอนโตะ 
  1 ชอนโตะ 
  1 ชอนโตะ 
  2 ชอนโตะ 

  7 เม็ด 
  30 กลับ 
  5 หัว 
  1 ชอนชา 

ริกแหงบนเตาถานดวยไฟออนใหหอม และกรอบ 
หอมแดงตอ    จนสุกหอมและเปลือกไหมเล็กนอย   
ขลกพริกแหง  กระเทยีม  หอมแดง และเกลือ รวมกัน 

ครัวลานนา.  กรุงเทพฯ : แสงแดด. 



 
2.    ตมปลารากับน้ําในหมอดวยไฟกลางจนเดือดปดไฟ   กรองเอาแตน้าํ 

             ใสลงในหมอใบเดิม  ตัง้ไฟตอ  ใสเนือ้หมูสับ  ตมจนหมูสุก  ปดไฟ 
3.    ตักเนื้อหมูขึ้น  โขลกรวมกับเครื่องแกงพอละเอียด  ตักใสอางผสม 

        ใสผักตมทั้งหมด  และน้ําปลาราเล็กนอย  คลุกเคลาใหเขากนั 
4. ตั้งกระทะน้ํามนับนไฟกลาง  ใสกระเทยีมลงเจียวพอเหลืองหอม  ใสผัก 
       ที่ผสมไว  ผัดใหทัว่  ปรุงรสดวยน้ําปลา  ชิมรสใหพอดี  ปดไฟ 
5.    ตัดใสจาน  โรยงาขาวคั่ว  เสิรฟกับเครื่องแนม 
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