
 
 
 
 
เคร่ืองปรุง 

พริกขี้หนแูหงคั่วปน  
กระเทยีมโขลกละเอียด  
เกลือปน   
มะแขวนคั่วโขลก  
ตนหอมซอย  ผักชีซอย  อย
พริกขี้หนูสีแดงสําหรับตกแ
ผักสดมี  มะเขอืเปราะ  แตง
เครื่องแนมมี  แคบหมูและป

 
น้ําผักดอง 

ผักกาดเขยีว   
ขาวเหนียวนึ่งสุก   
น้ําซาวขาว   

 
วิธีทํา 

1.    ทําน้ําผักดอกโดยเด็ดผ
        เอามาโขลกใหละเอยีด
        ทําตรงกลางใหเปนหล
                     หมักกลางแดด   ทิ้งไว
                     เอาน้ําออก  แลวสับให
                     เคี่ยวจนเหลือน้าํขลุกข

2. ตวงน้ําผักและเนื้อผักใ
มะแขวน  ลงในน้ําผักค
ใสตนหอมและผักชี   ค

3.    ตักใสถวย  ตกแตงดวย
 

น้ําพริกน้ําผัก 
  1 1/2 ชอนโตะ 
  5 กลีบ 
  1 ชอนชา 
               1/2 – 1  ชอนชา 

างละ   1 ตน 
ตง 
กวา  ถ่ัวฝกยาว  มะเขือมวง  กะหลํ่าปลีสีมวง  ฯลฯ 
ลาดุกยาง 

  1 กิโลกรัม 
  1/4 ถวย 
  1/2 ถวย 

ักกาดเขียวออกเปนกาบ  ลางใหสะอาด  พกัใหสะเด็ดน้ํา 
  จะมีเสนใยใบเหลืออยู  ตักใสหมอดินหรือถวยกนลึก 
ุมเพื่อใสขาวเหนียวนึ่ง  ราดดวยน้าํซาวขาว  ปดฝา 
  1  วนั  1  คืน  น้ําผักจะมีรสเปรี้ยว  นําผักทีห่มกัมาคั้น 
ละเอียด  ใสน้ําผักทีค่ั้นและผักที่สับรวมกันในหมอดิน 
ลิก  ปดไฟ  ทิ้งไวใหเย็น 
หไดปริมาณ  1  ถวย  ใสพริกปน  กระเทียม โขลกเกลือ 
นใหทั่ว  ชิมรสใหออกเผ็ดเค็มและเปรี้ยวของน้ําผัก   
นพอทั่ว 
พริกขี้หนูสีแดง  เสิรฟกับผักสดและเครื่องแนม 


