
 
 

  
 
 
เคร่ืองปรุง 
 หนอไมดองชนิดหัน่เสน
 น้ํา 4 ถวย เนื้อหมูสามชั้น
 ซ่ีโครงหมูออนสับชิ้นพอ
 แมงลักเดด็ใบ ½ ถวย ตน
 ผักชีหั่นทอนขนาด 1 ซม
 ผักชีลาวและผกัชีหั่นสําห

  
เคร่ืองแกง 
 พริกหนุม 2 เมด็ พริกชี้ฟ
 เกลือปน 1 ชอนชา ขาหั่น
 ตะไครซอย 2 ตน กระเท
 หอมแดงหั่น 2 หัว ถ่ัวเนา
 
วิธีทํา 

1. ทําน้ําพริกแกงโดยโข
ขา ตะไคร กระเทียม
ถวย พักไว 

2. ลางหนอไมดองใหส
ออกใหหมด พักในต

3. ตมน้ําในหมอดวยไฟ
น้ําพริกแกงที่โขลก ค
เนื้อหมูสุกนุม ใสเห็ด
แมงลัก ตนหอม และ

4. ตักใสถวย โรยผักชีล
 

 
 

แกงหนอไมดอง
ยาว 300 กรัม เห็ดเผาะ 100 กรัม 
หั่นชิ้นพอคํา  100 กรัม 
คํา 100 กรัม เกลือปน 1 ½       ชอนชา 
หอมหั่นทอนขนาด 1 ซม.  2      ตน 
.    2 ตน 
รับโรยหนา  

าสีแดง   1 เม็ด 
ละเอียด   1 ชอนโตะ 
ยีมไทย   15 กลีบ 
แผนปงไฟพอหอม ½ แผน 

ลกพริกหนุม พริกชีฟ้า และ เกลือ เขาดวยกันจนละเอียด ใส
 หอมแดง และถัวเนา โขลกรวมกันจนละเอยีดเขากันดี ตกัใส

ะอาด พักในตะแกรงใหสะเด็ดน้ํา จากนั้นลางเห็ดเผาะเอาดิน
ะแกรงใหสะเด็ดน้ํา 
กลาง ใสหนอไมดอง ตมสักครูจนหนอไมออกรสเปรี้ยว ใส
นใหทัว่ ใสเนื้อหมูสามชั้น และซี่โครงหมู เคี่ยวสักครูจน
เผาะ พอเห็ดสุก ปรุงรสดวยเกลือ ชิมรสใหพอดี ใสใบ
ผักชี ปดไฟ 
าวและผกัชี เสิรฟรอนๆ 


