
 
 
 
 
 
เคร่ืองปรุง 

เนื้อหมูสันนอก   
หมูสามชั้น   
ผงแกงฮังเล     หรือผงกะหรี ่
ขิงสดหั่นเปนเสนบาง  
กระเทยีมปอกเปลือก  
น้ํามะขามเปยก   
ซีอ๊ิวดํา    
น้ํา    

 
เคร่ืองแกง 

พริกแหง   
ขาหั่นละเอยีด   
ตะไครหั่นบาง   
กระเทยีมปอกเปลือกหั่นเล็ก 
หอมแดงปอกเปลือกหั่นบาง 
กะป    
เกลือปน   
โขลกเครื่องแกงทั้งหมดรวมก

 
วิธีทํา 

1.   หั่นหมูทั้งสองอยางเปนช
2.   เคลาเครื่องแกงกับหมูเขาด
3.   ใสหมูลงในหมอ  ใชไฟอ

                   ตั้งเคี่ยวไปเรื่อย ๆ  
 
 

แกงฮังเล 
  1 กิโลกรัม 
  500      กรัม 
  1 ชอนโตะ 
  ¼ ถวย 
  ¼ ถวย 
  3-4 ชอนโตะ 
  1 ชอนโตะ 
  4 ถวย 

  5 เม็ด 
  1 ชอนชา 
  1 ชอนโตะ 
  1 ชอนโตะ 
  2 ชอนโตะ 
  1 ชอนชา 
  1 ชอนชา 

ันใหละเอยีด 

ิ้นสี่เหล่ียม  2 x 2  นิ้ว  เคลาดวยซีอ๊ิวดํา 
วยกัน  หมกัไวประมาณ  1  ช่ัวโมง 
อน ๆ  ผัดพอหมูตึงตัว  ใสน้ําลงในหมอ  ปดฝา 



 
4.   ใสขิงซอย  กระเทยีมที่ปอกเปลือกเปนกลีบ  ใสผงแกงฮังเลหรือผงกะหรี ่

ตั้งเคี่ยวจนหมนูุม  และน้ํางวด 
      5.   ปรุงรสดวยน้ํามะขามเปยก  ชิมรสใหได   3   รส  เปรี้ยว  เค็ม  เผด็ 
        ถาออนเค็มใหเติมเกลือ 
 
ลักษณะของแกง    น้ําแกงควรจะขนคลายแกงมัสมั่น  ใชเปนอาหารหลัก   บางตําราจะใส
กระทอนลงในแกง   โดยหัน่เปนชิ้นหนา  หรือหั่นสี่เหล่ียมขนาด  1  นิว้ หรือบางตําราจะใส
สับปะรดหั่นเปนชิ้นส่ีเหล่ียม  1 x 1  นิ้ว 
แกงฮังเลเปนแกงของพมา  แพรหลายเขามาทางภาคเหนอื  พมาเจาของตํารับจะรับประทาน
แกงฮังเลกับกลวยไข 
 


