
 
 

  
 
 
เคร่ืองปรุง 

เนื้อววัสวนสะโพก  
ตับวัว มามววั อยางละ  
ขอบกระดง ไสวัว อยางละ 
น้ํามันพืช   
น้ําพริกแกงออม   
น้ํา 8 ถวย ขาหัน่แวน  
ตะไครหั่นทอนขนาด 2 นิว้ ทุบ
มะแขวนโขลก 1 ½ ชอนชา น้ํา
เกลอืปน ½ ชอนโตะ ใบมะกร
ผักไผเด็ดใบหัน่หยาบ  
พริกปนคั่วน้ํามัน   
ตนหอมและผักชีซอย  
ขี้เพล้ียหรือดวีวัสําหรับปรุงรส

 
วิธีทํา 

1. ลางเนื้อวัวและตับววัใหสะ
แดงจนสะอาดและไมมีกล

2. ตั้งกระทะน้ํามนับนไฟปาน
หมอ เติมน้ํา คนใหเขากันย
ตับ มาม ไส เคี่ยวดวยไฟอ
น้ําปลา เกลือ และขี้เพล้ีย ห
มะกรูดใส ใสผักไผ ปดไฟ

3. ตักใสถวย ใสพริกปนคั่วน
ตมขม
  300 กรัม 
  100 กรัม 
  100 กรัม 
  1 ชอนชา 
  2 – 3  ชอนโตะ 
  3 แวน 

   2 ตน 
ปลา  1 ½  ชอนโตะ 
ูด   3 ใบ 

  ¼   ถวย 
  2 ชอนชา 
  2 ชอนโตะ 

   2 ชอนโตะ 

อาด จากนัน้ลางมามกับขอบกระดงและไสกับน้ําปูน
ิ่น หั่นแตละอยางเปนชิ้นพอคํา ใสจาน พักไว 
กลาง ใสน้ําพริกแกงออม ผัดใหหอม ปดไฟ ตักใส
กขึ้นตั้งบนไฟกลาง ใสขา ตะไคร พอเดือดใสเนื้อวัว 
อนจนเนื้อววัและเครื่องในสุก ใสมะแขวน ปรุงรสดวย
รือ ดีวัว ชิมรสใหเค็มและออกรสขมเล็กนอย ฉีกใบ

 
้ํามัน โรยตนหอมและผักชี เสริ์ฟรอนๆ 


