
 
 

  
 
 
เคร่ืองปรุง 

ถัวแปบ    
 มะเขือพวง ถ่ัวฝกยาวหั่นทอ
 พริกขี้หนแูหง   
 หอมแดงหั่น   
 กระเทยีมไทย   
 กะปเผา    
 เกลือปน 1 ชอนชา เนื้อหมูส
 น้ํา ¼ ถวย น้ําปลา  
 ผักชีลาวเด็ดใบสําหรับโรยห
 ผักสดมี มะเขอืเปราะ ถ่ัวฝกย
 ผักตมมี ถ่ัวแปบ ดอกแค ฯล
   
วิธีทํา 

1. ตมถ่ัวแปบ มะเขือพวง 
ใสในอางน้ําเยน็ 

2. คั่วพริกขี้หนูแหงในกระ
คั่วหอมแดงและกระเท
และกระเทียม รวมกันจ

3. หั่นถ่ัวแปบตมชิ้นเล็ก ใ
ถ่ัวฝกยาว และ เกลือ โข

4. รวนหมูสับในกระทะ ด
รสดวยน้ําปลา ชิมรส ใ

5. ตักใสถวย โรยผักชีลาว
 

ตําถั่วแปบ
  100 กรัม 
นขนาด 1 นิว้ อยางละ ½  ถวย 

  20 เม็ด 
  5 หัว 
  3 กลีบ 
  ½ ชอนโตะ 

บั   1/3 ถวย 
  1 ชอนโตะ 

นา 
าว ผักชีลาว ฯลฯ 
ฯ 

และถั่วฝกยาว ในหมอน้ําเดือดดวยไฟกลางจนสกุ ตักขึ้น

ทะดวยไฟออนใหหอมและกรอบ ตักใสถวยไว จากนั้น
ยีมตอจนสุกหอม ตักขึ้น แลวจึงโขลกพริกขี้หนู หอมแดง 
นละเอียด ใสกะป โขลกตอจนเขากัน ตักใสถวย พักไว 
สโขลกรวมกับเครือ่งที่โขลกไว ตามดวยมะเขอืพวง 
ลกใหเขากันพอหยาบ ตักใสถวย พักไว 
วยไฟกลางจนสุก เติมน้ํา ใสตําถ่ัวแปบ ผัดใหสุกทั่ว ปรุง
หพอดี ผัดพอแหง ปดไฟ 
 เสิรฟกับผักสดและผักตม 


	ถัวแปบ      100 กรัม

