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แกงมัสม่ันเนือ้ 
เนือ้เป่ือยนุ่มและหอม น า้แกงข้นก าลงัดีเป็นมนัเงาสีแดงลอยหน้า  

รสหวานน าแตไ่มห่วานจดัและ ไมเ่ผด็ มนัฝร่ัง หอมใหญ่ ถัว่ลสิงสกุนุ่ม 

 

เคร่ืองปรุง 

เนือ้สะโพกววั  1 กิโลกรัม 

หวักะท ิ   1½ ถ้วย 

หางกะท ิ   4 ถ้วย 

(หวักะทิ 2 ถ้วย ผสมน า้ 2 ถ้วย) 
ถัว่ลสิงคัว่แกะเปลือก 50 กรัม 

หอมใหญ่ หวัละ 30 กรัม 6 หวั 

มนัผร่ัง หวัละ 100 กรัม 2 หวั 

ใบกระวาน  5 ใบ 

ลกูกระวานคัว่  10 ลกู 

อบเชยคัว่ยาว 1½-2 นิว้ 1 แท่ง 

น า้ตาลป๊ืบ  ¼ ถ้วย+2 ช้อนโต๊ะ 

น า้ปลา   ¼ ถ้วย+2 ช้อนโต๊ะ 

น า้มะขามเปียก  ¼ ถ้วย+2 ช้อนโต๊ะ 

น า้ส้มซ่า   4 ช้อนโต๊ะ 

น า้มนัพืช   4 ช้อนโต๊ะ 

 
 

น า้พริกแกงมัสม่ัน 

พริกแห้งเมด็ใหญ่แกะเมลด็ออก 

หัน่หยาบคัว่ให้หอม 3 เมด็ 

เกลือทะเลป่น  1 ช้อนชา 

หอมแดงแกะเปลือกซอยคัว่ 3 ช้อนโต๊ะ 

กระเทียมแกะเปลือกซอยคัว่ 2 ช้อนโต๊ะ 

ขา่หัน่ละเอียดคัว่  ½ ช้อนโต๊ะ 

ตะไคร้หัน่ละเอียดคัว่ 3 ช้อนโต๊ะ 

รากผกัชีหัน่ละเอียดคัว่ 1½ ช้อนโต๊ะ 

ลกูผกัชีคัว่ป่น  1 ช้อนโต๊ะ 

อบเชยคัว่ป่น  1 ช้อนชา 

ย่ีหร่าคัว่ป่น  1 ช้อนชา 

พริกไทยคัว่ป่น  1 ช้อนชา 

ลกูจนัทร์คัว่ป่น  ½ ช้อนชา 

 
 

กานพลคูัว่ป่น   ½ ช้อนชา 

เมลด็ลกูกระวานคัว่ป่น  ½ ช้อนชา 

กะปิเผา (ห่อใบตอง)  1 ช้อนชา  
     โขลกเคร่ืองแกงทัง้หมดเข้าด้วยกนัให้ละเอียด 

 

วธีิท า 

1. ล้างเนือ้ซบัให้แห้ง ตดัเนือ้แบง่เป็น 2 สว่นเท่าๆ 
กนัใสห่างกะทิลงในหม้อ ตัง้ไฟกลางพอหางกะทิร้อน ใส่
เนือ้ต้มประมาณ 30 นาที ตกัขึน้ หัน่เป็นชิน้ขนาด 2x2 
นิว้ ใสก่ลบัลงในหม้อ เค่ียวตอ่ให้เนือ้สกุนุ่ม 

2. ล้างมนัผร่ังต้มให้สกุ ปอกเปลือกหัน่ชิน้ขนาด 1x1 
นืว้ ปอกเปลือกหอมใหญ่ผา่คร่ึงตามขวางหรือจดัเป็น
ดอก ลวกในน า้เดือด 3 นาที ตกัใสภ่าชนะไว้ 

3. ใสน่ า้มนัลงในกระทะ ตัง้ไฟกลาง พอน า้มนัร้อน
ใสน่ า้พริกแกง ผดัพอหอม คอ่ยๆ ใสห่วักะทิจนหมด ผดั
ให้เข้ากนัดี ตกัใสห่ม้อเนือ้ เค่ียวด้วยไฟอ่อน ใสถ่ัว่ลสิง
เค่ียวจนเนือ้เป่ือยนุ่ม 

4. ใสน่ า้ตาล น า้ปลา น า้มะขามเปียก น า้ส้มซ่า ใบ
กระวาน ลกูกระวานคัว่ และอบเชยคัว่ คนให้เข้ากนั 

5. ใสม่นัฝร่ัง หอมใหญ่ เพิม่ไฟให้แรง ตัง้ไฟตอ่อีก 
20 วนิาที ชิมรสปรับให้รสกลมกลอ่ม ปิดไฟ 

6. ตกัใสช่ามหรือถ้วย เสร์ิฟกบัอาจาด หรือกินกบัขงิ
ดอง กระเทียมโทนดอง 
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