
 
 

  
 
 
เคร่ืองปรุง 
 น้ํามันพืช   
 ไกบานสับชิ้นพอคํา  
 น้ํา    
 ถ่ัวฝกยาวหั่นทอนขนาด 1 ซ
 ใบโกสนหั่นขนาด 1 นิว้  
 ยี่หราเดด็ใบ   
 กะเพราบานเดด็ใบ  
 ผักชีฝร่ังหั่นขนาด 1 ซม.   
 ใบมะกรดูฉีก   
 เกลือปน   
 น้ําปลา    
 พริกขี้หนูสีเขยีวและแดงบุบ
 กระเทยีมเจยีวสําหรับโรยหน
 พริกขี้หนแูละยอดกะเพราสาํ
 
เคร่ืองแกง
 พริกขี้หนแูหง   

พริกแหงเม็ดใหญแกะเมล็ดอ
 เกลือปน   
 ขาหั่นละเอยีด   
 ตะไครซอย   
 ผิวมะกรูดหั่นละเอียด  
 กระเทยีมไทย   
 ขมิ้นสดหั่น   
 
 
  
ค่ัวแฮมไก
   3 ชอนโตะ 
   300 กรัม 
   1 ถวย 

ม.    2 ฝก 
   1 ถวย 
   ½ ถวย 
   ½ ถวย 
   2 ตน 
   3 ใบ 
   1 ชอนชา 
   1 ชอนโตะ 

    10 เม็ด 
า 
หรับตกแตง 

   30 เม็ด 
อกแชน้ําจนนุม  5 เม็ด 

   ½  ชอนชา  
   1 ชอนโตะ 
   2 ตน 
   2 ชอนชา 
   20 กลีบ 
   1 ชอนชา 



วิธีทํา 
1. ทําน้ําพริกแกงโดยโขลกพริกขี้หนูแหงใหละเอียดใสพริกแหงกับเกลือ โขลก

รวมกันจนละเอียด ใสขา ตะไคร ผิวมะกรดู กระเทยีม และ ขมิ้น โขลกตอ
รวมกันจนละเอียดเขากนัดี ตกัใสถวยพักไว 

2. ตั้งกระทะน้ํามนับนไฟกลาง ใสน้ําพริกแกงที่โขลก ผัดใหหอม ใสไก ผัดพอสุก 
ใสน้ําใหทวมไก ผัดสักครูจนแหง ใสถ่ัวฝกยาว ใบโกสน ใบยี่หรา ใบกะเพรา 
ผักชีฝร่ังและใบมะกรูดปรุงรสดวยเกลือและน้ําปลา ผัดใหเขากัน ชิมรสใหพอดี 
ใสพริกขี้หนู ผัดพอทั่ว ปดไฟ 

3. ตักใสจานหรอืถวย โรยกระเทียมเจยีว ตกแตงดวยพริกขี้หนูและยอดกะเพรา 
เสิรฟ  

 
 


