
 
 

  
 
 
เคร่ืองปรุง 
 ปลาซิว    
 ใบมะกรดูหั่นฝอย  
 ตนหอมซอย   
 ใบตองสําหรับหอและไมกลัด
เคร่ืองแกง 

พริกแหงเม็ดใหญแกะเมล็ดอ
 พริกขี้หนูสีแดง   
 เกลือปน   
 ขาหั่นละเอยีด   
 ตะไครซอย   
 กระเทยีมไทย   
 หอมแดงหั่น   
 ขมิ้นสดหั่น กะป อยางละ  
วิธีทํา 

1. ทําน้ําพริกแกงโดยโขลกพ
ขา ตะไคร กระเทียม หอม
อางผสมเตรียมไว 

2. ลางปลาซิว บีบทองปลาเ
ในอางน้ําพริกแกง เคลาใ
คร้ัง 

3. ฉีกใบตองกวางขนาด 6 น
ใสตรงกลาง หอทับซายข
หมด 

4. ยางแอ็บปลาบนเตาถานด
จนสุก 

    
แอ็บปลา
  300 กรัม 
  4 ใบ 
  2 ตน 

 

อกแชน้ําจนนุม 3 เม็ด 
  5 เม็ด 
  2 ชอนชา 
  1 ชอนชา 
  3 ตน 
  20 กลีบ 
  3 หัว 
  1 ชอนชา  

ริกแหง พริกขีห้นู และเกลือ เขาดวยกันใหละเอียด ใส
แดง ขมิ้นและกะป โขลกเขาดวยกันจนละเอยีด ตักใส

อาไสออก ลางใหสะอาด ใสตะแกรงพักใหสะเด็ดน้ํา ใส
หเขากัน ใสใบมะกรูดและตนหอม เคลาใหเขากันอีก

ิว้ เช็ดใหสะอาด วางซอนสลับทางกัน ตักเครื่องที่ผสม
วาและหัวทายเปนหอแบบบาง กลัดดวยไมกลัด ทําจน

วยไฟกลางคอนขางออน นานประมาณ 20 นาที หรือ 
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