
 
 

  
 
 
เคร่ืองปรุง 
 หนอไมไรสด  
 พริกหนุม  
 กระเทยีมไทย  
 หอมแดง  
 น้ํามันพืช  
 เกลือปน  
 เนื้อหมูสามชัน้หั่นชิน้เล็ก
 น้ําซาวขาวสําหรับหมักห
 ผักสดมี มะเขอืเปราะ แตง
 เครื่องแนมมี แคบหมู 
  
วิธีทํา 

1. ทําน้ําหนอโดยนําหน
ขาวใหทวม ปดฝาทิ้ง
หนอไมสุกเละ 

2. เผาพริกหนุม กระเทยี
ไหม ลอกเปลอืกที่ไห

3. ตั้งกระทะน้ํามนับนไ
ใส ผัดพอสุกทั่วปรุงร
ปดไฟ 

4. ตักใสถวย เสริ์ฟกับผ
    
น้ําพริกน้ําหนอ
   300 กรัม 
   5 เม็ด 
   3 หัว 
   4 หัว 
   2 ชอนโตะ 
   1 ชอนชา 
ทอดกรอบ  ½ ถวย 
นอไม 
กวา ยอดมะกอก ฯลฯ 

อไมไรสดมาขูดเปนเสนฝอย ใสในอางผสม หมักกับน้ําซาว
ไว 1-2 คืน แลวนําไปตมในหมอดวยไฟออนจนน้าํแหงและ

ม หอมแดง นบเตาถานดวยไฟออนจนสุกหอมและเปลือก
มออก โขลกเครื่องที่เผาทั้งหมดรวมกันพอหยาบ 
ฟกลางจนรอน ใสน้ําพริกที่โขลก ผัดพอหอม ตักหนอไมตม
สดวยเกลือ ชิมใหพอดี ใสเนื้อหมสูามชั้นทอด ผัดพอเขากัน 

ักสดและเครื่องแนม 


