
 
 

  
 
 
เคร่ืองปรุง 
 หนอไมไผตงสับเสนยาว 
 เนื้อหมูสับ  
 ขาวคั่วโขลก  
 น้ําปลา   
 ตนหอมหัน่หยาบ ผักชีหั่น
 ใบตองสําหรับหอและไมก
 
เคร่ืองแกง
 พริกแหงเม็ดใหญแกะเมล
 เกลือปน 1 ชอนชา ตะไคร
 กระเทยีมไทย 15 กลีบ หอ
 ถ่ัวเนาแผนปงไฟพอหอม 
  
วิธีทํา 

1. ทําน้ําพริกแกงโดยโข
หอมแดง และ ถ่ัวเนา

2. ตมหนอไมจนหมดรส
3. เคลาหนอไมตมและเ

ตนหอม และ ผักชี คล
4. ฉีกใบตองเปนแผนกว

วางซอนสลับหัวทาย
เปนเตี่ยวคากตรงกลา
เดือดดวยไฟกลางนาน

5. แกะหอใบตองออก จ
 

 

หอนึ่งหนอไม
    150 กรัม 
    ¼ ถวย 
    2 ชอนโตะ 
    1 ชอนโตะ 
หยาบ อยางละ   2 ตน 
ลัด 

็ดออกแชน้ําจนนุม  3 เม็ด 
ซอย    2 ตน 
มแดงหัน่   3 หัว 
    ½ แผน 

ลกพริกแหงกับเกลือใหละเอียด ใสตะไคร กระเทยีม 
 โขลกรวมกันจนละเอียดเขากนัดี ตกัใสอางผสม เตรียมไว 
ขื่น เทน้ําทิ้ง ลางน้ําใหสะอาด พกัในตะแกรงใหสะเด็ดน้ํา 
นื้อหมสัูบในอางน้ําพริกแกงใหเขากัน ใสขาวคัว่ น้ําปลา 
ุกเคลาใหเขากนัด ี
าง 5 นิว้ เช็ดใหสะอาด เจียนปลายใหแหลมทั้งสองดาน 

 ตักเครือ่งที่ผสมใสพอประมาณ หอเปนทรงสูง ฉีกใบตอง
ง กลัดดวยไมกลัดทําจนหมด เรียงใสลังถึง นําไปนึ่งในน้ํา
ประมาณ 10 นาที หรือจนสุก 
ัดใสจาน เสิรฟรอนๆ 


