
 
 

  
 
 
เคร่ืองปรุง 
 คูนขนาดกลาง  
 น้ํา   
 ปลาเทโพหรือปลาสวายห
 เกลือปน  
 มะเขือเทศสีดาผาครึ่ง 
 แมงลักเดด็ใบ  
 ยอดแมงลักสําหรับตกแตง

  
เคร่ืองแกง 

พริกหนุม  
 พริกชี้ฟาแดง  
 เกลือปน  
 ตะไครซอย  
 กระเทยีมไทย  
 หอมแดงหั่น  

ขมิ้นสดหั่น  
กะป   
ถ่ัวเนาแผนปงไฟพอหอม 

 
 
วิธีทํา 

1.    ทําน้ําพริกแกงโดยโข
ตะไคร กระเทยีม หอมแด
โขลกตอรวมกนัจนละเอยี
2.     ลอกเปลือกคูนออกห
ลางแลวใสตระแกรงพักให

 
 

แกงคูนกับปลา
   8 ตน 
   4 ถวย 
ั่นแวนขนาด1/2นิ้ว 3 ช้ิน 
   11/2 ชอนชา 
   5 ลูก 
   1 ถวย 
 

   1 เม็ด 
   2 เม็ด 
   ½ ชอนชา 
   1 ตน 
   8 กลีบ 
   2 หัว 
   1 ชอนชา 
   1 ชอนชา 
   ½  แผน 

ลกพริกหนุมและพริกชี้ฟากับเกลือเขาดวยกันใหละเอยีด ใส
ง โขลกเขาดวยกนัจนละเอยีด ใสขมิ้น กะป และ ถ่ัวเนา 
ดเขากันดี ตกัใสถวย พักไว 
ัน่เฉียงหนาขนาด 1 ซม.ใสอางผสมแลวนวดเบาๆพอนุม 
สะเด็ดน้ํา 



3.    ใสน้ําพริกแกงที่โขลกลงในหมอน้ํา คนใหทัว่ ยกขึน้ตั้งบนไฟกลาง ตมจนเดือด 
ใสปลา ตมจนปลาสุก ใสคูน กดใหจมน้ําแกง พอเดือดและคูนสุก ปรุงรสดวยเกลือ 
ใสมะเขือเทศสีดา พอเดือดอีกครั้ง ชิมรสใหพอดี ใสใบแมงลัก ปดไฟ 
4.    ตักใสถวย ตกแตงดวยยอดแมงลัก เสริฟ์รอนๆ 

 

 
 


	พริกหนุ่ม     1 เม็ด

