
 
 

  
 
 
เคร่ืองปรุง 
 หยวกกลวย 2 ทอน 
 สะโพกไกสับชิ้นพอ
 วุนเสนแหงแชน้ําจน
 เกลือปน  
 ตนหอมและผักชีซอ

  
เคร่ืองแกง 
 พริกแหงเม็ดใหญแก
 เกลือปน 1 ชอนชา ต
 กระเทยีมไทย 20 กล
 ปลาราสับละเอียด 
  
 
วิธีทํา 

1. ทําน้ําพริกแกงโ
หอมแดง โขลก
ถวย พักได 

2. เลือกกาบนอกข
ในอางผสม ลาง

3. ตั้งกระทะน้ํามนั
ปรุงรสดวยเกลือ

4. ตักใสถวย โรยต
 

 
 

แกงหยวกกลวยใสวุนเสน
น้ํามันพชื   1 ชอนโตะ 
คํา 250 กรัม น้ํา  4 ถวย 
นุมตัดทอนสั้น  100 กรัม 

   ½ ชอนโตะ 
ย    2 ชอนโตะ  

ะเมล็ดออกแชน้ําจนนุม 3 เม็ด 
ะไครซอย   2 ชอนโตะ 
ีบ หอมแดงหัน่  3 หัว 

   1 ชอนโตะ 

ดยโขลกพริกแหงกับเกลือใหละเอียด ใสตะไคร กระเทยีม 
เขาดวยกนั ใหละเอียด ใสปลารา โขลกรวมกันจนละเอียดดี ตกัใส

องหยวกกลวยจนเหลือแกนออนตรงกลาง หั่นเปนแทงเล็กยาว ใส
แลวใชตะเกยีบปนเอาเสนใยออก พกัในตะแกรงใหสะเด็ดน้ํา 
บนไฟกลาง ใสหยวกกลวย เคี่ยวจนหยวกกลวยสุกนุม ใสวุนเสน 
 ชิมรส ใหพอดี พอวุนเสนสุก ปดไฟ 
นหอมและผักชี เสิรฟ 


