
 
 

  
 
 
เคร่ืองปรุง 
 หนอไมไรสด  
 พริกหนุม  
 กระเทยีมไทย  
 หอมแดง  
 น้ํามันพืช  
 เกลือปน  
 เนื้อหมูสามชัน้หั่นชิน้เล็ก
 น้ําซาวขาวสําหรับหมักห
 ผักสดมี มะเขอืเปราะ แตง
 เครื่องแนมมี แคบหมู 
  
วิธีทํา 

1. ทําน้ําหนอโดยนําหน
ขาวใหทวม ปดฝาทิ้ง
หนอไมสุกเละ 

2. เผาพริกหนุม กระเทยี
ไหม ลอกเปลอืกที่ไห

3. ตั้งกระทะน้ํามนับนไ
ใส ผัดพอสุกทั่วปรุงร
ปดไฟ 

4. ตักใสถวย เสริ์ฟกับผ
    
น้ําพริกน้ําหนอ
   300 กรัม 
   5 เม็ด 
   3 หัว 
   4 หัว 
   2 ชอนโตะ 
   1 ชอนชา 
ทอดกรอบ  ½ ถวย 
นอไม 
กวา ยอดมะกอก ฯลฯ 

อไมไรสดมาขูดเปนเสนฝอย ใสในอางผสม หมักกับน้ําซาว
ไว 1-2 คืน แลวนําไปตมในหมอดวยไฟออนจนน้าํแหงและ

ม หอมแดง นบเตาถานดวยไฟออนจนสุกหอมและเปลือก
มออก โขลกเครื่องที่เผาทั้งหมดรวมกันพอหยาบ 
ฟกลางจนรอน ใสน้ําพริกที่โขลก ผัดพอหอม ตักหนอไมตม
สดวยเกลือ ชิมใหพอดี ใสเนื้อหมสูามชั้นทอด ผัดพอเขากัน 

ักสดและเครื่องแนม 


