
 
 

  
 
 
เคร่ืองปรุง 
 ปลาซิว    
 ใบมะกรดูหั่นฝอย  
 ตนหอมซอย   
 ใบตองสําหรับหอและไมกลัด
เคร่ืองแกง 

พริกแหงเม็ดใหญแกะเมล็ดอ
 พริกขี้หนูสีแดง   
 เกลือปน   
 ขาหั่นละเอยีด   
 ตะไครซอย   
 กระเทยีมไทย   
 หอมแดงหั่น   
 ขมิ้นสดหั่น กะป อยางละ  
วิธีทํา 

1. ทําน้ําพริกแกงโดยโขลกพ
ขา ตะไคร กระเทียม หอม
อางผสมเตรียมไว 

2. ลางปลาซิว บีบทองปลาเ
ในอางน้ําพริกแกง เคลาใ
คร้ัง 

3. ฉีกใบตองกวางขนาด 6 น
ใสตรงกลาง หอทับซายข
หมด 

4. ยางแอ็บปลาบนเตาถานด
จนสุก 

    
แอ็บปลา
  300 กรัม 
  4 ใบ 
  2 ตน 

 

อกแชน้ําจนนุม 3 เม็ด 
  5 เม็ด 
  2 ชอนชา 
  1 ชอนชา 
  3 ตน 
  20 กลีบ 
  3 หัว 
  1 ชอนชา  

ริกแหง พริกขีห้นู และเกลือ เขาดวยกันใหละเอียด ใส
แดง ขมิ้นและกะป โขลกเขาดวยกันจนละเอยีด ตักใส

อาไสออก ลางใหสะอาด ใสตะแกรงพักใหสะเด็ดน้ํา ใส
หเขากัน ใสใบมะกรูดและตนหอม เคลาใหเขากันอีก

ิว้ เช็ดใหสะอาด วางซอนสลับทางกัน ตักเครื่องที่ผสม
วาและหัวทายเปนหอแบบบาง กลัดดวยไมกลัด ทําจน

วยไฟกลางคอนขางออน นานประมาณ 20 นาที หรือ 
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