
 
  

 
 
เคร่ืองปรุง 

สมองหมู   
ไขไก       
ซีอ๊ิวขาว    
ใบมะกรดูซอย   
ผักชีซอย   
ใบตองสําหรับหอและไมกล
ผักชีลาวสําหรับตกแตง  

 
เคร่ืองแกง 

พริกขี้หนแูหง      
เกลือปน   
พริกขี้หนูสด     
ตะไครซอย   
หอมแดงหั่น      
กระเทยีมหั่น   
รากผักชีหั่น       
ขมิ้นสดหั่น   
ถ่ัวเนาเมอะหรอืกะป  

 
วิธีทํา 

1.    ทําน้ําพริกแกงโดยโขลก
        ใสพริกขี้หนู  ตะไคร  ห
        ถ่ัวเนาหรือกะป  โขลกร

2. ลางสมองหมูใหสะอาด
       ที่โขลกใหเขากัน   ตอย
       และผักชี  เคลาพอทั่วอีก
 

ทวีทอง  หงษวิวัฒน, บรรณาธิการ.  2548.
แอบอองออ
  300 กรัม 
  1    ฟอง    
  1 ชอนโตะ 
  3 ชอนโตะ 
  2 ตน 

ัด 
   

  25    เม็ด    
  1/2 ชอนชา 
  3    เม็ด    
  2 ตน 
  3    หัว    
  20 กลีบ 
  2   ชอนชา   
  1/2 ชอนชา 
  1 ชอนชา 

พริกขี้หนแูหงกับเกลือเขาดวยกันใหละเอียด 
อมแดง  กระเทียม  รากผักชี  ขมิ้น  และ 
วมกันจนละเอียดเขากนัดี  ตกัใสอางผสมเตรียมไว   

  หัน่เปนชิ้นเล็ก  ใสลงในอางผสม  เคลากับน้ําพริก 
ไขใสเคลาใหทั่ว   ปรุงรสดวยซีอ๊ิวขาว  ใสใบมะกรูด 
ครั้ง  

  ครัวลานนา.  กรุงเทพฯ : แสงแดด. 



 
3.    ฉีกใบตองเปนแผนกวาง  5 นิ้ว  เช็ดใหสะอาด  วางซอนสลับทางกัน 

        ตักสวนผสมใสพอประมาณ  หอพับเปนรูปสี่เหล่ียมแบนบาง  กลัดดวยไมกลัด 
        ทําจนหมด  นําไปยางบนเตาถานดวยไฟออนจนสุก 

4. แกะหอใบตองออก  จัดใสจาน  ตกแตงดวยผักชีลาว  เสริฟกับขาวเหนยีวนึง่ 
รอน ๆ  

 

ทวีทอง  หงษวิวัฒน, บรรณาธิการ.  2548.  ครัวลานนา.  กรุงเทพฯ : แสงแดด. 


