
 
 

  
 
 
เคร่ืองปรุง 
 ปลาชอน (500 กรัม) 
 พริกชี้ฟาสีแดง  
 มะเขือสม  
 ถ่ัวเนา (ขนาดเสนผาศูนย
 พริกขี้หนูสีแดงเม็ดใหญ
 เกลือ    
 น้ํามะนาว  
 ผักชีหั่น   
 แคบหมูสําหรับกินแนม 
 ผักสดมี  แตงกวา  ใบบวั
วิธีทํา 

1. ขอดเกล็ดปลา ผาทอ
        ขาวจนหมดเมือก  ล
       ดวยไฟออนจนสุกเห
2. ยางพริกชี้ฟาสแีดงบ
        พริกที่ไหมออกจนห
         ยางไฟจนสุก  ใสถ
3. โขลกถั่วเนาจนละเอ
        มะเขือสมยาง  โขล
       รสเปรี้ยวเพิ่มดวยน้ํา
4.    ตักใสถวย  โรยผักช
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น้ําพริกมะเขอืสม
           1            ตัว 
         15             เม็ด 
       600             กรัม 
กลาง 4 นิ้ว)  ยางไฟพอหอม   3             แผน 
คั่ว        25               เม็ด 

       1           ชอนโตะ 
       2    ชอนโตะ 
    1/3    ถวย 

บก  ผักชีลาว  ผักกาดขาวลุย  แครอท  ขมิ้นขาว  มะเขือตางๆ  

งควักดอีอกเคลาเกลือใหทัว่  ลางดวยน้ําปูนแดงหรือน้ําปูน  
างน้ําอีกครั้งใหสะอาด   บั้งทั้งสองดาน  แลวยางบนเตาถาน    
ลือง  แกะเอาแตเนื้อจะไดประมาณ  1 ถวย 
นเตาถานดวยไฟกลางจนสุกและเปลือกไหม  ลอกเอาเปลือก 
มด  ใสถวย  พกัไว  แลวหอมะเขือสมดวยอะลูมินั่มฟอยล    
วย  พักไว 
ียด  ใสพริกชี้ฟาสีแดงยาง  พริกขี้หนูสีแดงเม็ดใหญคั่ว   
กจนเขากันดี  ปรุงรสดวยเกลือ  ถาไมเปรี้ยวมะเขือสม  ก็ปรุง  
มะนาว  ชิมรสใหเปรี้ยวเค็มและเผ็ด  
ี  เสิรฟกับเครื่องกันแนมและผกัสด 

3, (มกราคม) : 24. 


