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เคร่ืองปรุง 
 น้ํามันพืช   
 ไกบานสับชิ้นพอคํา  
 น้ํา    
 ถ่ัวฝกยาวหั่นทอนขนาด 1 ซ
 ใบโกสนหั่นขนาด 1 นิว้  
 ยี่หราเดด็ใบ   
 กะเพราบานเดด็ใบ  
 ผักชีฝร่ังหั่นขนาด 1 ซม.   
 ใบมะกรดูฉีก   
 เกลือปน   
 น้ําปลา    
 พริกขี้หนูสีเขยีวและแดงบุบ
 กระเทยีมเจยีวสําหรับโรยหน
 พริกขี้หนแูละยอดกะเพราสาํ
 
เคร่ืองแกง
 พริกขี้หนแูหง   

พริกแหงเม็ดใหญแกะเมล็ดอ
 เกลือปน   
 ขาหั่นละเอยีด   
 ตะไครซอย   
 ผิวมะกรูดหั่นละเอียด  
 กระเทยีมไทย   
 ขมิ้นสดหั่น   
 
 
  
ค่ัวแฮมไก
   3 ชอนโตะ 
   300 กรัม 
   1 ถวย 

ม.    2 ฝก 
   1 ถวย 
   ½ ถวย 
   ½ ถวย 
   2 ตน 
   3 ใบ 
   1 ชอนชา 
   1 ชอนโตะ 

    10 เม็ด 
า 
หรับตกแตง 

   30 เม็ด 
อกแชน้ําจนนุม  5 เม็ด 

   ½  ชอนชา  
   1 ชอนโตะ 
   2 ตน 
   2 ชอนชา 
   20 กลีบ 
   1 ชอนชา 



วิธีทํา 
1. ทําน้ําพริกแกงโดยโขลกพริกขี้หนูแหงใหละเอียดใสพริกแหงกับเกลือ โขลก

รวมกันจนละเอียด ใสขา ตะไคร ผิวมะกรดู กระเทยีม และ ขมิ้น โขลกตอ
รวมกันจนละเอียดเขากนัดี ตกัใสถวยพักไว 

2. ตั้งกระทะน้ํามนับนไฟกลาง ใสน้ําพริกแกงที่โขลก ผัดใหหอม ใสไก ผัดพอสุก 
ใสน้ําใหทวมไก ผัดสักครูจนแหง ใสถ่ัวฝกยาว ใบโกสน ใบยี่หรา ใบกะเพรา 
ผักชีฝร่ังและใบมะกรูดปรุงรสดวยเกลือและน้ําปลา ผัดใหเขากัน ชิมรสใหพอดี 
ใสพริกขี้หนู ผัดพอทั่ว ปดไฟ 

3. ตักใสจานหรอืถวย โรยกระเทียมเจยีว ตกแตงดวยพริกขี้หนูและยอดกะเพรา 
เสิรฟ  

 
 


