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ต้มย ากุ้ง 
กุ้งสกุไมค่าว เนือ้ไมแ่ขง็ น า้ต้มย ามีสีแดงของมนักุ้งลอยหน้า  
กุ้งหอม รสเปรีย้วน าเลก็น้อยไมเ่ผด็ หอมตะไคร้ ใบมะกรูด 

 
 

เคร่ืองปรุง 

กุ้งนางหรือกุ้งแมน่ า้ 4-5 ตวั 

น า้   3 ถ้วย 

น า้มะนาว  2-3 ช้อนโต๊ะ 

น า้ปลา   2-3 ช้อนโต๊ะ 

ตะไคร้ซอยบางๆ  3 ช้อนโต๊ะ 

เห็ดฟางดอกเลก็ๆ  10 ดอก 

ใบมะกรูดฉีก  2-3 ใบ 

พริกขีห้นสูวนเขียว-แดง  

เดด็ขัว้บุบพอแตก  15 เมด็ 

ผกัชีซอยหยาบหรือเดด็ใบ 1 ต้น 

 
 
 

วธีิท า 

1. ล้างกุ้งแกะเปลือก เอาหวัและหางออก ผา่หลงัดงึเส้นด าออก รีดมนักุ้งจากหวักุ้งใสถ้่วยไว้  

2. ใสน่ า้ลงในหม้อ ตัง้ไฟกลางพอเดือด ใสเ่ปลือกกุ้งและหวักุ้ง ต้มประมาณ 3-4 นาที ตกัออก กรองเอาแตน่ า้ใส่
ลงหม้อ เรียกน า้สต๊อก 

3. ล้างเห็ดฟาง ตดัโคนท่ีด าออก ผา่คร่ึง 

4. ผดัมนักุ้งกบัน า้มนัด้วยไฟอ่อน จนออกสีแดงส้มและกลิน่หอม ปิดไฟ ตกัใสถ้่วย  

5. ยกหม้อน า้สต๊อกตัง้ไฟกลาง พอเดือด ใสต่ะไคร้ ต้มสกัครู่ ใสเ่ห็ด กุ้ง ใบมะกรูด ปรุงรสด้วยน า้ปลา น า้มะนาว 
และพริกขีห้นบูบุ ชิมรสปรับให้รสกลมกลอ่ม ใสม่นักุ้ง ปิดไฟ 

6. ตกัใสถ้่วย แตง่ด้วยผกัชี 

 

ข้อแนะน า :  
-หวักุ้ง เปลือกกุ้งท่ีแกะออก ใสห่ม้อต้มกบัน า้ให้เดือดใช้เป็นน า้สต๊อกเรียกว่า น า้หวัเชือ้ ช่วยให้น า้ต้มย าหอมกลิน่

กุ้ง ถ้าใช้กุ้งชีแฮ้ควรใช้กุ้งตวัใหญ่ เพราะกุ้งจะหดตวัเม่ือต้ม หรือใช้กุ้งแชบ๊วยก็ได้ แตอ่ย่าต้มนานกุ้งจะเหนียว  

 -การผดัมนักุ้งต้องใช้น า้มนัและมนักุ้งอตัราสว่น 1:1 เช่น มนักุ้ง 2 ช้อนโต๊ะ (30 กรัม) ผดักบัน า้มนั 2 ช้อนโต๊ะ 

 -ต้มย ากุ้งจะกินให้อร่อยต้องไมร้่อนจดั กินอุ่นๆ จะได้รสชาตท่ีิดีของกุ้งและกลิน่หอมจากสมนุไพร 
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