
 
  

 
 
เคร่ืองปรุง 

น้ํามันพืช    
เนื้อหมูสามชัน้หั่นชิน้บาง  
เนื้ออกไกหั่นชิ้นบาง   
หนอไมดอง   
วุนเสนแหงแชน้ําจนนุมตัดทอ
น้ํา    
มะเขือเปราะผาสี่   
มะเขือพวง    
ถ่ัวฝกยาวหั่นทอนขนาด ½ นิ้ว
มะเขือยาวหัน่ทอนขนาด ½ น
น้ําปลา     
ยอดและใบตําลึงเด็ด   
ผักชีฝร่ังหั่นทอนขนาด 1 ซม  
ผักชีหั่นทอนขนาด 1 ซม  
พริกขี้หนูสีแดงทุบพอแตก 
พริกขี้หนแูหงทอด   

เคร่ืองแกง 
พริกแหงเม็ดใหญแกะเมล็ดออ
เกลือปน    
ตะไครซอย    
กระเทยีมไทย    
หอมแดงหั่น   
ขมิ้นสดหั่น   
กะป    

 
 
 

แกงโฮะ
  ¼  ถวย 
  10 กรัม 
  100  กรัม 
  150  กรัม 

นสั้น   150  กรัม 
  ½  ถวย 
  5  ลูก 
  ½ ถวย 

    6  ฝก 
ิ้ว ผาครึ่ง  1  ลูก 

  1 ½ ชอนโตะ 
  1  ถวย  
  3  ตน 
  2 ตน 
  3  เม็ด 
  10 เม็ด 

กแชน้ําจนนุม 6 เม็ด 
  1  ชอนชา 
  2  ตน 
  25 กลีบ 
  4  หัว 
  1 ชอนชา  
  1  ชอนชา 



 
วิธีทํา 

1. ทําน้ําพริกแกงโดยโขลกพริกแหงกับเกลือใหละเอียด  ใสตะไคร กระเทยีม หอมแดง 
ขมิ้น และกะป โขลกตอจนละเอียดเขากันด ีตักใสถวย พักไว 

2. ตั้งกระทะน้ํามนับนไฟกลางจนรอน ใสน้ําพริกแกงที่โขลกครึ่งหนึ่ง ผัดจนหอม 
      ใสเนื้อหมแูละเนื้อไก   ผัดจนสุกทัว่ ใสหนอไมดอง  ตามดวยวุนเสน เติมน้ํา   
      ใสมะเขือเปราะ มะเขือพวง ถ่ัวฝกยาว มะเขือยาว ผัดจนผักสุก ปรุงรสดวยน้ําปลา  
      ใสตําลึง  ผักชีฝร่ัง ผักชี ตนหอม และพริกขี้หนู ผัดใหเขากัน ปดไฟ 
3. ตักใสจาน ตกแตงดวยพริกขี้หนูแหงทอด เสิรฟ 

 


