
 
 

  
 
 
เคร่ืองปรุง 

มะเขือขื่น   
 น้ํา ½ ถวย ปลารา  
 หมูสามชั้นหั่นชิ้นเล็ก  
 หนังหมูตมสกุหั่นฝอย  
 ใบมะกรดูซอย   
 หอมแดงเจียว กระเทยีมซอย
 งาดําและงาขาวคั่วโขลกพอแ
 แคบหมู กระเทียมเจยีว และ 
 
น้ําพริกยํา
 พริกขี้หนูสีแดง 6 เม็ด หอมแ
 กระเทยีมไทย 1 หัว ตะไคร 
 กะป    
   
วิธีทํา 

1. ลางมะเขื่อขื่น ผาตามยา
ใหสะเด็ดน้ํา 

2. ทําน้ําพริกยําโดยเผาพริก
ไฟกลางจนสกุ ลอกเปล
หอม โขลกเครื่องที่เผาท
พักไว 

3. ตมน้ํากับปลาราในหมอ
ตมจนเนื้อหมสุูก ใสหน
พออุน ใสมะเขือขื่น ใบ

4. ตักใสถวยหรือจาน โรย
 

สามะเขือ
  10 ลูก 
  2 ชอนโตะ 
  ½ ถวย 
  1 ถวย 
  1 ชอนโตะ 

เจียว อยางละ   2 ชอนโตะ 
ตก   2 ชอนโตะ 
ผักชีซอย สําหรับโรยหนา 

ดง   3 หัว 
  1 ตน 
  1 ชอนชา 

ว  ชอนตักเมล็ดออก หั่นเปนชิ้นบาง ลางใสตะแกรงพัก

ขีห้นู หอมแดง กระเทียม และ ตะไคร บนเตาถานดวย
ือกที่ไหมออก จากนั้นหอกะปดวยใบตอง ยางพอสุก
ั้งหมดกับกะปรวมกันใหละเอยีดเขากันดี ตักใสถวย  

ดวยไฟกลางจนเดอืด กรองเอากางออก ใสหมสูามชั้น 
ังหมูตม และ น้ําพริกยําที่โขลก คนใหทัว่ ปดไฟ พักไว
มะกรูด หอมแดงเจยีว ตามดวยงา เคลาพอทั่ว 
แคบหมู กระเทยีมเจียว และ ผักช ีเสิรฟ 


	มะเขือขื่น     10 ลูก

