
 
 
 
 

เคร่ืองปรุง 
กบนา        
น้ํา    
ตระไครหั่นทอนขนาด  2  นิ้ว  
ขมิ้นสดทอนยาว  1  นิว้  ทุบ 
สะระแหนเดด็ใบ  ผักไผเด็ดใบ
ตนหอมซอย  2  ตน  ผักชีซอย 
ยอดสะระแหนและใบผักชสํีาห

 

เคร่ืองแกง 
พริกแหงเม็ดใหญ    
ขาหั่นละเอยีด   
ตระไครซอย     
หอมแดงหั่น   
กระเทยีมไทยซอย    
เกลือปน   

 

วิธีทํา 
1.    ทําน้ําพริกแกงโดยยางพริก

        จากนั้นคัว่ขา  ตะไคร  หอม
         ปดไฟ  โขลกพริกแหงใหล
        โขลกรวมกันจนละเอียดดี 

2. ลางกบ  ผาทอง  ควักเอาเคร
ไฟกลางคอนขางออน  จนส

3.    ตมน้ําในหมอดวยไฟกลาง
       ตมสักครูจนกบสุกนุม   ปด
3. ใสน้ําพริกที่โขลกกับน้ําตม

สะระแหน  ผักไผ  ตนหอม
5.    ตักใสถวย  ตกแตงดวยยอด

 

ทวีทอง  หงษวิวัฒน, บรรณาธิการ.  2548.  คร
ยํากบ 
  3      ตัว      
  3 ถวย 

ทุบ   2 ตน 
  1 ช้ิน 

หั่นหยาบ  อยางละ 1/4 ถวย 
  1 ตน 

รับตกแตง 

  7   เม็ด   
  1 ชอนโตะ 
  2   ตน   
  4 หัว 
  2   หัว   
  1 ชอนชา 

แหงบนเตาถานดวยไฟออนจนกรอบและหอม 
แดง  กระเทียม  ในกระทะดวยไฟออนจนสุกหอม 
ะเอยีด  ใสขา  ตะไคร  หอมแดง  กระเทียม  และเกลอื 

ือ่งในออก  ลางใหสะอาด  ยางบนเตาถานดวย 
ุก  แตเนื้อไมแหงมาก 

  ใสตะไครและขมิ้น   ตมจนเดือด  ใสกบยาง   
ไฟ  ตักกบขึ้น  ฉีกเนื้อเปนชิ้นฝอย  ใสชามไว  
กบ  1  ถวยในอางผสม  คนใหทั่ว  ใสเนื้อกบ 
  ผักชี  คนใหเขากัน 
สะระแหนและใบผักชี   เสิรฟ 

ัวลานนา.  กรุงเทพฯ : แสงแดด. 


