
 
 

  
 
 
เคร่ืองปรุง 

ถัวแปบ    
 มะเขือพวง ถ่ัวฝกยาวหั่นทอ
 พริกขี้หนแูหง   
 หอมแดงหั่น   
 กระเทยีมไทย   
 กะปเผา    
 เกลือปน 1 ชอนชา เนื้อหมูส
 น้ํา ¼ ถวย น้ําปลา  
 ผักชีลาวเด็ดใบสําหรับโรยห
 ผักสดมี มะเขอืเปราะ ถ่ัวฝกย
 ผักตมมี ถ่ัวแปบ ดอกแค ฯล
   
วิธีทํา 

1. ตมถ่ัวแปบ มะเขือพวง 
ใสในอางน้ําเยน็ 

2. คั่วพริกขี้หนูแหงในกระ
คั่วหอมแดงและกระเท
และกระเทียม รวมกันจ

3. หั่นถ่ัวแปบตมชิ้นเล็ก ใ
ถ่ัวฝกยาว และ เกลือ โข

4. รวนหมูสับในกระทะ ด
รสดวยน้ําปลา ชิมรส ใ

5. ตักใสถวย โรยผักชีลาว
 

ตําถั่วแปบ
  100 กรัม 
นขนาด 1 นิว้ อยางละ ½  ถวย 

  20 เม็ด 
  5 หัว 
  3 กลีบ 
  ½ ชอนโตะ 

บั   1/3 ถวย 
  1 ชอนโตะ 

นา 
าว ผักชีลาว ฯลฯ 
ฯ 

และถั่วฝกยาว ในหมอน้ําเดือดดวยไฟกลางจนสกุ ตักขึ้น

ทะดวยไฟออนใหหอมและกรอบ ตักใสถวยไว จากนั้น
ยีมตอจนสุกหอม ตักขึ้น แลวจึงโขลกพริกขี้หนู หอมแดง 
นละเอียด ใสกะป โขลกตอจนเขากัน ตักใสถวย พักไว 
สโขลกรวมกับเครือ่งที่โขลกไว ตามดวยมะเขอืพวง 
ลกใหเขากันพอหยาบ ตักใสถวย พักไว 
วยไฟกลางจนสุก เติมน้ํา ใสตําถ่ัวแปบ ผัดใหสุกทั่ว ปรุง
หพอดี ผัดพอแหง ปดไฟ 
 เสิรฟกับผักสดและผักตม 


	ถัวแปบ      100 กรัม

