
 
 
 
 
เคร่ืองปรุง 

ไกบาน    
น้ํา     
ตะไครหั่นทอนขนาด 2 นิว้ ท
ขมิ้นสดทุบ    
เกลือปน    

  น้ําปลา    
หอมแดงซอย    
ตนหอมซอย    
ผักชีซอย   
ผักไผเด็ดใบหัน่หยาบ   
สะระแหนเดด็ใบ   
ผักชีและผักชฝีร่ังหั่นหยาบสํา
 

น้ําพริกลาบ 
พริกขี้หนแูหง    
ดีปลีแหง    
ลูกผักชี     
มะแขวน   
ขาหั่นละเอยีด    
ตะไครซอย    
หอมแดงหั่น    
กระเทยีมไทยหั่น   
เกลือปน    

 
 
 
 

ทวีทอง  หงษวิวัฒน, บรรณาธิการ.  2548.  ค
ยําจิ้นไก 
  ½ ตัว 
  5  ถวย 

ุบ   2 ตน 
  1  ช้ิน 
  1  ชอนชา 
  1-2  ชอนโตะ 
  5 หัว 
  2  ตน 
  2 ตน  
  ½ ถวย 
  ½  ถวย 

หรับโรยหนา 

  30 เม็ด 
  3 ช้ิน 
  1  ชอนชา 
  2  ชอนชา 
  1  ชอนชา 
  1 ตน 
  2  หัว 
  10  กลีบ 
  1  ชอนชา 

รัวลานนา.  กรุงเทพฯ : แสงแดด. 



 
 
วิธีทํา 

1. ทําน้ําพริกลาบโดยคั่วพริกขี้หนูแหง ดีปลี  ลูกผักชี และมะแขวน  ในกระทะ 
       ดวยไฟออนจนหอม ตกัขึ้นใสชามไว  จากนั้นคัว่ขา  ตะไคร  หอมแดง  และ 
       กระเทียม ตอจนสุกหอม  โขลกเครื่องที่คั่วทั้งหมดกบัเกลือรวมกันจนละเอยีด 
       เขากันดี  ตักใสถวย  พักไว 
2. ลางไกใหสะอาด ใสลงตมในหมน้ําเดือดดวยไฟกลาง  ใสตะไคร  ขมิน้ และเกลือ 

ตมจนไกสุก  ปดไฟ  ตักไกขึ้นพักใหเย็น ฉีกเปนชิ้นเล็ก  ใสจาน  พักไว 
3. ตักตะไครและขมิ้นในหมอตมไกออก  ใสไกฉีกในน้ําตมไก   ตั้งไฟตอจนเดือด 

ใสน้ําพริกลาบที่โขลก  คนใหทั่ว   พอเดือด ปรุงรสดวยน้ําปลา  ชิมรสใหพอดี  
คนใหทัว่  ปดไฟ  ใสหอมแดง  ตนหอม  ผักชี  ผักไผ และสะระแหน 

4. ตักใสถวย  โรยผักชีและผักชีฝร่ัง  เสิรฟ 
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