
THAI  CUISINE 

 

1. แกงจืดกะหลํ7 าปลีม้วน 

วัตถุดิบและส่วนผสม 

หมูสับติดมัน      350  กรัม  

กะหลํ: าปลีขนาดกลาง     1  หัว (หั: นเป็นชิEนพอดีคําหรือเป็นเสีEยว พอที: จะม้วนได้) 

ต้นหอมซอย      1  ช้อนโต๊ะ  

กระเทียม      1 ช้อนชา  

พริกไทย       1  ช้อนชา  

รากผักชี       1  ช้อนชา 

นํEาเปล่า       1  ลิตร  

รสดี รสหมู     S ช้อนโต๊ะ 

ผักชีสําหรับตกแต่ง 

ต้นหอมสําหรับผูก 



วิธีทํา  

1. โขลกกระเทียม พริกไทย และรากผักชีจนละเอียด จากนัEนนําไปผสมกับหมูสับ คลุกเคล้าให้เข้ากัน แล้วหมักทิEงไว้ 15-20 

     นาที  

2. นํากะหลํ: าปลีไปลวกนํEาร้อน แล้ววางหมูหมักปริมาณพอเหมาะลงบนกะหลํ: าปลี ม้วนเป็นคําๆ จากนัEนผูก    

    ด้วยต้นหอมลวกนํEา  

3. ใส่นํEาในหม้อโดยตัEงบนไฟปานกลาง เมื: อนํEาเดือด ใส่ รสดี รสหมู ตามด้วยกะหลํ: าปลีหมูม้วน ต้มจนหมูสุก 

4. ปิดไฟตักใส่ถ้วย โรยหน้าด้วยผักชี และต้นหอม 

 

 

2. หมูปิB ง C สหาย 

วัตถุดิบและส่วนผสม 

เนืEอสะโพกหมู หรือสันนอกติดมันเล็กน้อย  ]  กิโลกรัม 

รากผักชี       S^  กรัม 

กระเทียมไทย (แกะเปลือก)     S  หัว 

พริกไทยเม็ด      ] ½     ช้อนชา 



นํEาตาลมะพร้าว      `a  กรัม 

หัวกะทิ       ] ½   ถ้วยตวง 

รสดีเมนู ลาบ-นํEาตก     ]  ซอง 

รสดีเมนู กะเพรา     ]  ซอง 

รสดีเมนู คั: วกลิEง     ] ซอง 

แป้งข้าวโพด      ]  ช้อนโต๊ะ 

ไข่แดง       ]  ฟอง 

นํEามันพืช      ^  ช้อนโต๊ะ 

ไม้สําหรับเสียบหมู 

 

วิธีหมักหมูปิEง 

]. แล่เนืEอหมูให้เป็นแผ่นหนาประมาณ ]/S ซ.ม. ความกว้างประมาณ c-^ ซ.ม. ส่วนความยาวนัEนขึEนอยู่กับ    

  ขนาดของไม้เสียบ (หรือหั: นตามความถนัด) 

2. โขลกรากผักชี กระเทียม และพริกไทยเม็ดเข้าด้วยกันจนละเอียด 

3. ผสมเครื: องที: โขลกไว้กับนํEาตาลมะพร้าว กะทิ แป้งข้าวโพด และไข่แดง คนจนนํEาตาลมะพร้าวละลายดี จึงนําเนืEอหมูที:

หั: นไว้ลงไปคลุกเคล้าให้เข้ากัน ใส่นํEามันพืชลงไปผสมให้เข้ากันอีกครัEง แบ่งหมูออกเป็น e ส่วน  

ส่วนที:  1 รสดีเมนู ลาบ-นํEาตก  ]  ซอง 

ส่วนที:  2 รสดีเมนู กะเพรา   ]  ซอง 

ส่วนที:  3 รสดีเมนู คั: วกลิEง   ] ซอง 

ให้หมักทิEงไว้ในตู้เย็น ] คืน หรืออย่างน้อย e ชั: วโมงขึEนไป 

วิธีเตรียมหมูก่อนปิEง 

หลังจากหมักหมูทิEงไว้ครบเวลาแล้ว นําเนืEอหมูออกจากตู้เย็นมาเสียบด้วยไม้  

วิธีทําหมูปิEง 

อุ่นเตาให้ร้อนโดยใช้ไฟอ่อนๆ จากนัEนนําหมูขึEนปิEงบนเตา (หมั: นคอยดู) พอด้านที: สัมผัสความร้อนเริ: มเหลืองแล้วให้พลิกเอา

อีกด้านลง ปิEงจนหมูสุกทัEงสองด้าน แต่ไม่ควรปิEงให้แห้ง เพราะนํEาในเนืEอหมูจะระเหยไปกับความร้อน ทําให้หมูเหนียวและ

แข็ง 



 

3. ตําปูปลาร้ากากหมู 
วัตถุดิบและส่วนผสม 

มะละกอ      fa กรัม   
ถั: วฝักยาว หั: น ] นิEว    ` ชิEน 
มะกอก      ] ลูก   
มะเขือเปราะ     ] ลูก 
พริก      e เม็ด   
กระเทียม      e กลีบ 
นํEามะขามเปียก     ] ทัพพี   
นํEาตาลปีh บ     ] ช้อนโต๊ะ 
อายิโนะโมะโต๊ะ® พลัส    ½ ช้อนชา   
นํEามะนาว     ] ช้อนโต๊ะ 
นํEาปลา      ] ช้อนโต๊ะ  
มะเขือเทศ     ] ลูก  
ปูเค็ม      ] ตัว   
นํEาปลาร้า     ] ช้อนโต๊ะ 
กากหมู                                 ½ ถ้วยตวง 
 
 
 
 



วิธีทํา 
]. โขลกพริกขีEหนูกับกระเทียมพอแตก 
2. ใส่มะเขือเทศและปูเค็ม ปรุงรสด้วยนํEามะนาว นํEาปลา นํEาตาลปีh บ นํEาปลาร้า นํEามะขามเปียก และอายิโนะโมะโต๊ะ® 
พลัส คนให้ทุกอย่างละลาย 
3. ใส่มะละกอ เคล้าให้เข้ากัน ชิมรสแล้วตักใส่จานเสิร์ฟ 
 
 
ส่วนผสมนํEาปลาร้า 
นํEาปลาร้าต้มสุก      ] ขวด   
นํEากระเทียมดอง     ½ ถ้วยตวง 
นํEาตาลปีh บ      c ช้อนโต๊ะ  
นํEาสับปะรด     ¼ ถ้วยตวง 
รสดี รสไก่     ] ช้อนโต๊ะ  
อายิโนะโมะโต๊ะ® พลัส    ] ช้อนชา 
กะปิ      ] ช้อนโต๊ะ   
 
วิธีทํา 
ผสมทุกอย่างลงในหม้อ เคี: ยวให้ทุกอย่างละลายเป็นเนืEอเดียวกัน พอเดือด ปิดไฟ พักไว้ 
 
 

 

 



4. ทอดมันกุ้ง 

วัตถุดิบและส่วนผสม 

กุ้งสดปอกเปลือกผ่าหลัง    400  กรัม 

มันหมู       200  กรัม 

รสดีเมนู แป้งชุบทอดปรุงรสสําเร็จ รสต้นตํารับ  1 ซอง 

รสดี รสไก่     ½ ช้อนโต๊ะ 

รากผักชี กระเทียม พริกไทยโขลกละเอียด  1 ช้อนโต๊ะ 

นํEามันงา       1 ช้อนโต๊ะ 

เกล็ดขนมปังป่น      1  ถ้วย 

นํEามันสําหรับทอด      1  ถ้วย 

ไข่ไก่       2 ฟอง 

นํEาจิEมบ๊วย 

วิธีทํา 

1. ปั: นเนืEอกุ้งกับมันหมูรวมกันจนละเอียด แล้วนําไปแช่แข็งจนเย็นจัด ประมาณ 10-15 นาที เพื: อให้ส่วนผสมไม่เหลวจะได้

ปัEนง่าย  

2. ใส่รากผักชี กระเทียม พริกไทย โขลกให้ละเอียด ตามด้วย รสดี รสหมู และนํEามันงา ตอกไข่ใส่ลงไป แล้วนวดจนเหนียว

เข้ากันดี  

3. ปัEนส่วนผสมเป็นก้อนกลมแบน (ทานํEามันบนจานเพื: อไม่ให้ติดจาน) แล้วนําไปนิ: ง ]a นาที ในนํEาเดือดจัด 

5. นําทอดมันกุ้งออกมาคลุกกับ รสดีเมนู แป้งชุบทอดปรุงรสสําเร็จ รสต้นตํารับ ไข่ไก่ และเกล็ดขนมปังจนทั: ว  

6. ใส่นํEามันลงในกระทะ นําทอดมันกุ้งไปทอดด้วยไฟอ่อนจนสุก ตักขึEนสะเด็ดนํEามัน เสิร์ฟพร้อมนํEาจิEมบ๊วย 

 

 


