
 
 

  
 
 
เคร่ืองปรุง 
 ปลาดุกอุย (ตวัละ 250 กรัม)
 มะเขือยาว 5 ลูก ขาแกหัน่แ
 ตะไครซอย 1 ตน กระเทยีม
 หอมแดงหั่น   
 พริกขี้หนแูหงคั่วปน  
 น้ํามันพืช   
 ขาวคั่วโขลก ¼ ถวย เกลิอป
 ผักชี ผักชลีาว ผักชีฝร่ัง ซอย
 ตนหอมซอย   
 กระเทยีมเจยีว   
 ผักสดมี ผักกาดขาว ยอดมะ
 มะเขือชนิดตางๆ ฯลฯ 
 ผักยางมี ฝกเพกา ฯลฯ 
 
น้ําพริกลาบ 

พริกไทยเมด็คัว่   
 ดีปลีคั่ว    
 ดอกจันทนคั่ว   
 อบเชยทอนยาวขนาด 1 นิ้ว 
 ลูกกระวานคั่ว   
 มะแขวนคั่ว   
 
วิธีทํา 

1. ทําน้ําพริกลาบโดยโขล
        มะแขวน รวมกันจนละ
ลาบปลาดุก
   6 ตัว 
วน   5 แวน 
ไทย   5 หัว 

  3 หัว 
  1 ชอนโตะ 
  2 ชอนโตะ 

น   1 ชอนชา 
รวมกัน  ¼ ถวย 

  2 ตน 
  2 ชอนโตะ 

กอก 

  1/2 ชอนโตะ 
  3 ช้ิน   
  3 ดอก 
  1 ช้ิน 
  5 ลูก 
  1 ชอนชา 

กพริกไทย ดีปลี ดอกจันทน อบเชย ลูกกระวาน และ 
เอียดเขากันดี ตักใสถวย พักไว 



2. ลางปลาดุก ผาทองควักไสออก เคลาเกลือใหทัว่ ลางอีกครั้งใหหมดเมอืก บั้ง
หางๆทั้งสองดาน ยางบนเตาถานดวยไฟออนพอสุกเหลืองแกะเอาแตเนือ้ ใสถวย  
พักไว  สวนหวัปลาและกางปลา ตมกับน้ํา 1 ถวยในหมอดวยไฟกลางจนเดือด    
เพื่อใชเปนน้ําสตอก 

3. เผามะเขือยาวบนเตาถานดวยไฟแรงจนสุกและเปลือกไหม ลอกเปลือกที่ไหม 
ออก โขลกมะเขือยาวเผารวมกับเนื้อปลาจนเขากัน ตักใสชามไว 

4. โขลกขา ตะไคร กระเทียม หอมแดง เขาดวยกัน จนละเอียด ตักใสถวย ใส 
พริกปนและน้าํพริกลาบที่โขลกใหเขากนั 

5. ตั้งกระทะน้ํามนับนไฟออนใสน้ําพริกลาบที่ผสมผัดใหหอม ใสเนื้อปลาที่โขลก    
        กับมะเขอืยาวดวยน้ําสตอกปลา ½ ถวย ผัดใหเขากนัและแหง ใสขาวคั่ว ปรุงรส  
        ดวยเกลือ ปดไฟ 
6. ตักใสถวย โรยผักชี ผักชีลาว ผีดชีฝร่ัง ตนหอม และ กระเทียมเจยีว เสริฟ์กับผัก 
        สดและผักยาง 
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