
 

  
 
 
เคร่ืองปรุง 

หนอไมไร   
หมูสับ    
ใบมะกรดูหั่นฝอย  
น้ําปลา    
น้ํามัน    

 
เคร่ืองแกง 

พริกแหงแกะเมล็ดออกแชน้าํ 
ตะไครหั่นฝอย   
หอมแดงปอกเปลือก  
กะป    
เกลือปน   
กระเทยีมปอกเปลือก  
โขลกเครื่องแกงทั้งหมดรวมก

 
วิธีทํา 

1.    แกะเปลือกหนอไมออก  น
2.    ตัดสวนทีแ่กของหนอไมอ
       ละเอียด   โดยไมใหขาดจ

       3.    ผสมหมูสับกับเครื่องแกง
                     แบงออกเปน   6   สวน  ป

4. ใสน้ํามันลงในกระทะกน
        ชุบลงในแปง   นําไปทอด
        เสิรฟพรอมน้ําจิ้ม 

 
แปงชุบ  ทําโดย  นําแปงขาวเจา  1/4 ถว
              ผสมเขาดวยกัน  ใชเปนแปงช
หนออั่ว
  6 หนอ 
  200 กรัม 
  1 ชอนโตะ 
  2 ชอนชา 
  3 ถวย 

  3 เม็ด 
  2 ชอนโตะ 
  3 หัว 
  1 ชอนชา 
  1 ชอนชา 
  1 หัว 

ันใหละเอยีด 

ําไปตมใหหายข่ืน 
อก   ใชสอมขูดหนอไมสวนกลางใหเปนเสนเล็ก 
ากกนั 
  น้ําปลา  ใบมะกรูดหั่นฝอย  เคลาทั้งหมดใหเขากัน   
นเปนกอน  บรรจุลงในหนอไม  จัดแตงใหดสูวยงาม 
ลึก  ตั้งไฟใหรอน  เอาหนอไมที่ใสไสเรียบรอยแลว  
ใหเหลืองทั่ว  ตักขึ้น วางบนตะแกรง  ใหสะเดด็น้ํามนั 

ย  น้ํา  3 ชอนโตะ  และเกลือปน  1  ชอนชา   
ุบ   



 
เคร่ืองปรุงน้ําจิ้ม 
 พริกชี้ฟาบด     1 เม็ด 
 รากผักชีโขลกละเอียด    1 ชอนชา 
 น้ําตาลทราย     3 ชอนโตะ 
 กระเทยีมโขลก     2 ชอนชา 
 น้ําสมสายชู     1/4  ถวย 
 เกลือปน     1 ชอนชา 
 ผสมทุกอยางเขาดวยกัน  ใสหมอตั้งไฟ   พอน้ําตาลละลายและขนตักใสถวย 
 
หมายเหต ุ     อ่ัว  เปนภาษาทางเหนือ  หมายถึงการสอดไส  หรือการบรรจุลงภายใน   
                      เชน  ไสอ่ัว  กค็ือ  การบรรจุลงเปนไส  เปนตน 
 

 


