
 
 

  
 
 
เคร่ืองปรุง 

มะเขือขื่น   
 น้ํา ½ ถวย ปลารา  
 หมูสามชั้นหั่นชิ้นเล็ก  
 หนังหมูตมสกุหั่นฝอย  
 ใบมะกรดูซอย   
 หอมแดงเจียว กระเทยีมซอย
 งาดําและงาขาวคั่วโขลกพอแ
 แคบหมู กระเทียมเจยีว และ 
 
น้ําพริกยํา
 พริกขี้หนูสีแดง 6 เม็ด หอมแ
 กระเทยีมไทย 1 หัว ตะไคร 
 กะป    
   
วิธีทํา 

1. ลางมะเขื่อขื่น ผาตามยา
ใหสะเด็ดน้ํา 

2. ทําน้ําพริกยําโดยเผาพริก
ไฟกลางจนสกุ ลอกเปล
หอม โขลกเครื่องที่เผาท
พักไว 

3. ตมน้ํากับปลาราในหมอ
ตมจนเนื้อหมสุูก ใสหน
พออุน ใสมะเขือขื่น ใบ

4. ตักใสถวยหรือจาน โรย
 

สามะเขือ
  10 ลูก 
  2 ชอนโตะ 
  ½ ถวย 
  1 ถวย 
  1 ชอนโตะ 

เจียว อยางละ   2 ชอนโตะ 
ตก   2 ชอนโตะ 
ผักชีซอย สําหรับโรยหนา 

ดง   3 หัว 
  1 ตน 
  1 ชอนชา 

ว  ชอนตักเมล็ดออก หั่นเปนชิ้นบาง ลางใสตะแกรงพัก

ขีห้นู หอมแดง กระเทียม และ ตะไคร บนเตาถานดวย
ือกที่ไหมออก จากนั้นหอกะปดวยใบตอง ยางพอสุก
ั้งหมดกับกะปรวมกันใหละเอยีดเขากันดี ตักใสถวย  

ดวยไฟกลางจนเดอืด กรองเอากางออก ใสหมสูามชั้น 
ังหมูตม และ น้ําพริกยําที่โขลก คนใหทัว่ ปดไฟ พักไว
มะกรูด หอมแดงเจยีว ตามดวยงา เคลาพอทั่ว 
แคบหมู กระเทยีมเจียว และ ผักช ีเสิรฟ 


	มะเขือขื่น     10 ลูก

