
 
 
 
 
เคร่ืองปรุง 

ปลาราสับ   
น้ํา    
เนื้อหมูสับ   
ผักบุงไทยตมหั่นทอนขนาด  
ถ่ัวฝกยาวตมหัน่ทอนขนาด  1
มะระจนีผาครึ่งหั่นบางตมสกุ
มะเขือพวงตมสุก  
หัวปลีตมสุก   
ถ่ัวงอกลวก   
น้ํามันพืช   
กระเทยีมสับ   
น้ําปลา    
งาขาวคั่ว   
เครื่องแนมมี  แคบหม ู

 
เคร่ืองแกง 

พริกแหงเม็ดใหญ  
กระเทยีมไทย   
หอมแดง   
เกลือปน   

 
วิธีทํา 

1.    ทําน้ําพริกแกง   โดยยางพ
       จากนั้นเผากระเทยีม และ
       แกะเปลือกที่ไหมออก  โ
       จนละเอยีด  พักไว 
 

ยําสะนัด 
  1 ชอนโตะ 
  1 ถวย 
  1/2  ถวย 

1  ซม.  1  ถวย 
  ซม.  5 ฝก 
   1/2 ลูก 

  1/2 ถวย 
  1/2 หัว 
  1 ถวย 
  2 ชอนโตะ 
  1 ชอนโตะ 
  1 ชอนโตะ 
  2 ชอนโตะ 

  7 เม็ด 
  30 กลับ 
  5 หัว 
  1 ชอนชา 

ริกแหงบนเตาถานดวยไฟออนใหหอม และกรอบ 
หอมแดงตอ    จนสุกหอมและเปลือกไหมเล็กนอย   
ขลกพริกแหง  กระเทยีม  หอมแดง และเกลือ รวมกัน 



 
2.    ตมปลารากับน้ําในหมอดวยไฟกลางจนเดือดปดไฟ   กรองเอาแตน้าํ 

             ใสลงในหมอใบเดิม  ตัง้ไฟตอ  ใสเนือ้หมูสับ  ตมจนหมูสุก  ปดไฟ 
3.    ตักเนื้อหมูขึ้น  โขลกรวมกับเครื่องแกงพอละเอียด  ตักใสอางผสม 

        ใสผักตมทั้งหมด  และน้ําปลาราเล็กนอย  คลุกเคลาใหเขากนั 
4. ตั้งกระทะน้ํามนับนไฟกลาง  ใสกระเทยีมลงเจียวพอเหลืองหอม  ใสผัก 
       ที่ผสมไว  ผัดใหทัว่  ปรุงรสดวยน้ําปลา  ชิมรสใหพอดี  ปดไฟ 
5.    ตัดใสจาน  โรยงาขาวคั่ว  เสิรฟกับเครื่องแนม 

 


