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ใบกระเพรา
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ซอง
              กระเทียมดอง                                                  
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ถุง
เครื่องเคียง

ใบมะกรูดทอดและยอดโกศลทอดกรอบ
 
วิธีทำ
1. นำข่ากับตะไคร้ตำให้ละเอียด เสร็จแล้วนำใส่ถ้วยพักไว้
2. จากนั้นเอากระเทียมกับหอมแดง โชลกให้ละเอียด แล้วใส่ กะปิ 1 ช้อนโต๊ะ โขลกให้เข้ากัน
3. ตั้งกระทะ ใส่น้ำมัน รอจนน้ำมันร้อน ใส่กระเทียม หอมแดง กะปิ ที่ตำด้วยกัลงไปผัดจนกลิ่นหอม แล้วใส่ข่ากับตะไคร้ที่โขลกลงไป ใช้ไฟอ่อนค่อยผัดจนเหลือง หอม
4. นำเครื่องเทศที่ซื้อมา แยกเอาข่าออก ตั้งกระทะด้วยไฟอ่อน คั่วจนหอม พักใส่จานจากนั้นนำไปโขลกจนละเอียด
5. พริกแห้งนำมาคั่วไฟอ่อนๆ และต้องหมั่นคน จนพริกเริ่มสุก จากนั้นรอให้เย็นแล้วนำไปโขลกจนละเอียด
6. จะได้เครื่องเทศ 3 อย่าง คือ เครื่องเทศผัด , ข่าตะไคร้ผัดกับหอมกระเทียมและพริกแห้งป่น
7. หั่นมันหมูเป็นสี่เหลี่ยมลูกเต๋า แล้วนำลงทอดจนเหลือง กรอบ
8. หั่นเครื่องใน แล้วนำลงทอด จนเหลืองกรอบและพักไว้จนสะเด็ดน้ำมัน
9. นำหอมแดงซอยลงทอดจนเหลืองหอม
10. เอาเนื้อหมูมาสับให้ละเอียด
11. เตรียมเลือดหมูสดเทลงในหม้อ และนำใบกระเพราลงใส่ในหม้อเลือดจากนั้นใช้มือขยำใบกระเพากับเลือด จากนั้นนำใบตะไคร้มาขยำรวมกันในหม้อ
12. กรองให้ละเอียดโดยใช้กระชอนแล้วพักไว้
13. แยกกากใบกระเพรากับใบตะไคร้รวมทั้งเลือดบางส่วนที่เป็นก้อนไว้ ห้ามทิ้ง
14. เอาเลือดที่กรองสะอาดแล้วเทใส่หม้อ จากนั้นเอากากกระเพา ใบตะไคร้และเลือดก้อนเล็กๆมาลงทอดที่น้ำมันร้อนๆ จนฟู ชาวบ้านเรียกว่า “รังนก”

15. เตรียมหมี่ขาว โดยตั้งกระทะ เทน้ำมันใหม่ลงไป รอน้ำมันร้อนและนำหมี่ลงทอดรอจนขาวฟู นำขึ้นและพักใส่จานให้สะเด็ดน้ำมัน
16. นำกระเทียมดองมาซอยเป็นชิ้นเล็กๆ
17. ต้มน้ำเปล่ากับเกลือแล้วทิ้งไว้ให้เย็นแล้วเทใส่กาละมัง จากนั้นเตรียมเครื่องเทศ 3 ชนิดข้างต้นนำมาผสมเข้าด้วยกัน คนให้เข้ากัน เทลงในหม้อเลือด
18. ได้รสชาติพอดีแล้วเทหมูที่สับไว้ลงไป เทเครื่องใน กระเดียมดองลงไปตามด้วยมันหมูทอดกรอบและน้ำกระเทียมดอง โรยกระเทียมเจียม พร้อมทั้งตักเสริฟ์
ที่มาของข้อมูล
“ หลู้ ย้อนรอยของกินคนเมือง.”  2550. [ออนไลน์].  เข้าถึงเมื่อ: 22 มีนาคม. จาก http://www.chiangmai108.com/b/index.php?showtopic=92

น้ำเมี่ยง











