
 
 

  
 
 
เคร่ืองปรุง 
 น้ําเลือดหม ู   
 ใบตะไคร   
 ขาวสวย    
 เนื้อหมูสับ   
 เกลือปน   
 กระเทยีมเจยีว   
 มะนาวหั่นชิน้   
 ใบผักชีสําหรับตกแตง 
 เครื่องเคียงมี หอมแดงซอย แ
 ใบตองสําหรับหอและตอก 
วิธีทํา 

1. ขยําน้ําเลือดหมูกับใบต
หมูใสอางผสมอีกใบ ใส
เขากันทั่ว 

2. ฉีกใบตองกวาง 6 นิ้ว เช
จับใบตองดานซาย ขวา
ทําจนหมดเรียงใสลังถึง
หรือจนสุก 

3. แกะใบตองออก จัดใสจ
ผักชี เสิรฟกับเครื่องเคีย

 
 

ขาวกั้นจิ้น
   ½  ถวย 
   2 ตน 
   3 ถวย 
   1 ถวย 
   1 ชอนชา 
   ¼ ถวย 
   5 ลูก 

ตงกวา และพริกขี้หนแูหงทอด 
 

ะไครในอางผสมใหเขากัน เอาใบตะไครทิ้ง กรองน้ําเลือด
ขาวสวย เคลาใหเขากัน ใสเนื้อหมูสับและเกลือ เคลาให

็ดใหสะอาด วางซอนกัน ตกัขาวใสตรงกลางพอประมาณ 
 เขาหากัน หอเปนรูปสี่เหล่ียมทรงสูง มัดดวยตอกใหแนน 
 นําไปนึ่งในน้ําเดือดไปฟแรงนานประมาณ 20 – 25 นาที 

าน โรยกระทยีมเจยีว วางมะนาวขางๆ ตกแตงดวยใบ
ง 


