
 
 

ู  
 
 
เคร่ืองปรุง 
 ขาหั่นเปนเสน   
 ตะไครซอย   
 กระเทยีมและหอมแดง  
 กะป    
 เครื่องเทศ   
 พริกแหง   
 มันหม ู    
 เนื้อหม ู    
 เครื่องใน   
 หอมแดงซอย   
 เลือดหมูสด   
 ใบกระเพรา   
 ใบตะไคร   
              หมี่ขาว    
              กระเทียมดอง                             
เคร่ืองเคียง 
 ใบมะกรดูทอดและยอดโกศลทอ
 
วิธีทํา 

1. นําขากับตะไครตําใหละเอยี
2. จากนั้นเอากระเทียมกับหอม

ใหเขากนั 
3. ตั้งกระทะ ใสน้ํามัน รอจนน

ไปผัดจนกลิ่นหอม แลวใสข
เหลือง หอม 
หล
          4            ชอนโตะ 
      4  ชอนโตะ 
      4  ชอนโตะ 
       1  ชอนโตะ 
       1  ถุงเล็ก 
       4  ชอนโตะ 
       ½  กิโล 
        1                    กิโล 
        1  กิโล 
        ½  กิโล 
         6  ถุง 
        30  ตน 
        30                   ตน 
        1                     ซอง 

                      2  ถุง 

ดกรอบ   

ด เสร็จแลวนาํใสถวยพกัไว 
แดง โชลกใหละเอียด แลวใส กะป 1 ชอนโตะ โขลก

้าํมันรอน ใสกระเทียม หอมแดง กะป ที่ตําดวยกัลง
ากับตะไครที่โขลกลงไป ใชไฟออนคอยผัดจน



4. นําเครื่องเทศที่ซ้ือมา แยกเอาขาออก ตั้งกระทะดวยไฟออน คั่วจนหอม พักใสจาน
จากนั้นนําไปโขลกจนละเอยีด 

5. พริกแหงนํามาคั่วไฟออนๆ และตองหมั่นคน จนพริกเริ่มสุก จากนัน้รอใหเย็น
แลวนําไปโขลกจนละเอียด 

6. จะไดเครื่องเทศ 3 อยาง คือ เครื่องเทศผัด , ขาตะไครผัดกบัหอมกระเทยีมและ
พริกแหงปน 

7. หั่นมันหมูเปนสี่เหล่ียมลูกเตา แลวนําลงทอดจนเหลือง กรอบ 
8. หั่นเครื่องใน แลวนําลงทอด จนเหลืองกรอบและพักไวจนสะเด็ดน้ํามนั 
9. นําหอมแดงซอยลงทอดจนเหลืองหอม 
10. เอาเนื้อหมูมาสับใหละเอียด 
11. เตรียมเลือดหมูสดเทลงในหมอ และนําใบกระเพราลงใสในหมอเลือดจากนั้นใช

มือขยําใบกระเพากับเลือด จากนั้นนาํใบตะไครมาขยํารวมกันในหมอ 
12. กรองใหละเอยีดโดยใชกระชอนแลวพกัไว 
13. แยกกากใบกระเพรากับใบตะไครรวมทั้งเลือดบางสวนที่เปนกอนไว หามทิ้ง 
14. เอาเลือดที่กรองสะอาดแลวเทใสหมอ จากนั้นเอากากกระเพา ใบตะไครและเลือด

กอนเล็กๆมาลงทอดที่น้ํามันรอนๆ จนฟู ชาวบานเรยีกวา “รังนก” 
15. เตรียมหมี่ขาว โดยตั้งกระทะ เทน้ํามันใหมลงไป รอน้ํามันรอนและนาํหมี่ลงทอด

รอจนขาวฟู นาํขึ้นและพกัใสจานใหสะเดด็น้ํามัน 
16. นํากระเทยีมดองมาซอยเปนชิ้นเล็กๆ 
17. ตมน้ําเปลากับเกลือแลวทิ้งไวใหเยน็แลวเทใสกาละมัง จากนั้นเตรียมเครื่องเทศ 3 

ชนิดขางตนนาํมาผสมเขาดวยกัน คนใหเขากัน เทลงในหมอเลือด 
18. ไดรสชาติพอดีแลวเทหมูทีสั่บไวลงไป เทเครื่องใน กระเดยีมดองลงไปตามดวย

มันหมูทอดกรอบและน้ํากระเทียมดอง โรยกระเทยีมเจยีม พรอมทั้งตักเสริฟ 
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