
 
 
 
 
เคร่ืองปรุง 

เนื้ออกไกหั่นชิ้นเล็ก  
มะเขือเปราะผาสี่   
มะเขือพวง   
ถ่ัวฝกยาวหั่นทอนขนาด  1  ซ
ใบมะกรดูฉีก   
วุนเสนแหงแชน้ําจนนุมตัดทอ
ขาวคั่วโขลก  น้ํา  ซีอ๊ิวขาว  อ
เกลือปน   
ตนหอมหัน่หยาบ  
ผักชีหั่นหยาบ   
ใบตองสําหรับหอและไมกลัด

 
เคร่ืองแกง 

พริกแหงเม็ดใหญแกะเมล็ดอ
แชน้ําจนนุม   
เกลือปน   
ขาหั่นละเอยีด   
ตะไครซอย   
ผิวมะกรูดหั่นละเอียด  
กระเทยีมไทย   
หอมแดงหั่น   
ขมิ้นสดหั่น   
ถ่ัวเนาแผนปงไฟพอหอม  

 
 
 
 

หอนึ่งไก 
  300 กรัม 
  5 ลูก 
  1/4 ถวย 

ม.   2  ฝก 
  2 ใบ 

นสั้น  1/2 ถวย 
ยางละ  2 ชอนโตะ 

  1/2 ชอนชา 
  2 ตน 
  2 ตน 

 

อก 
  5 เม็ด 
  1 ชอนชา 
  1 ชอนโตะ 
  3 ตน 
  1/2  ชอนชา 
  20 กลีบ 
  3 หัว 
  1/2 ชอนชา 
  1 ชอนชา 



 
วิธีทํา 

1. ทําน้ําพริกแกงโดยโขลกพริกแหงกับเกลือใหละเอียด  ใสขา  ตะไคร   
       ผิวมะกรูด  กระเทยีม  หอมแดง  ขมิ้น  และถ่ัวเนา  โขลกรวมกันจนละเอียด 
       เขากันดี  ตักน้ําพริกแกงที่โขลกใสอางผสม  2  ชอนโตะ (น้ําพรกิที่เหลือเก็บไว)  
2. ใสไกลงในอางน้ําพริกแกง  เคลาใหเขากนั  ใสมะเขือเปราะ  มะเขือพวง 
       ถ่ัวฝกยาว  ใบมะกรดู  วุนเสน  ขาวคัว่  และน้ํา  ปรุงรสดวยซีอ๊ิวขาวและเกลือ   
       ใสตนหอมและผักชี  คลุกเคลาใหเขากัน 
3. ฉีกใบตองเปนแผนกวาง  5  นิ้ว  เชด็ใหสะอาดเจียนปลายใหแหลมทั้งสองดาน 
       วางซอนสลับหัวทาย    ตักเครื่องที่ผสมใสพอประมาณ หอเปนทรงสูง   
       ฉีกใบตองเปนเตี่ยวคาดตรงกลาง  กลัดดวยไมกลัด  ทําจนหมด  เรียงใสลังถึง 
       นําไปนึ่งในน้ําเดือดดวยไฟกลาง  นานประมาณ  10  นาที  หรือจนสุก 
4.    แกะหอใบตองออก  จัดใสจาน  เสิรฟรอนๆ  

 


