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ข้าวคลุกกะปิ-หมูหวาน 
ข้าวนุ่มหอม สีสม ่าเสมอ กลิน่หอมกะปิ  

ไมแ่ฉะแตชุ่่ม รสกลมกลอ่ม หมหูวานนุ่มไมแ่ขง็ 

 
 

เคร่ืองปรุง 

ข้าวสกุหงุสวย  5 ถ้วย 

(ข้าวหอมมะล)ิ 
หมหูวาน   1 ถ้วย 

มะมว่งเปรีย้วปอกเปลือกสบั ½ ถ้วย 

หอมแดงแกะเปลือกซอย ½ ถ้วย 

กุ้งแห้งป่น  ¼ ถ้วย 

น า้ปลา   1 ช้อนโต๊ะ 

น า้ตาลทราย  1 ช้อนโต๊ะ 

กะปิ   3 ช้อนโต๊ะ 
น า้มะนาว  2 ช้อนโต๊ะ 

กระเทียมแกะเปลือก   

สบัละเอียด  1½ ช้อนโต๊ะ 

น า้มนัพืช   2 ช้อนโต๊ะ 

 
 

วธีิท า 

1. ใสก่ะปิลงในถ้วย เติมน า้ 3 ช้อนโต๊ะ ละลายให้
เข้ากนั 

2. ใสน่ า้มนัลงในกระทะ ตัง้ไฟกลางพอร้อน ใส่
กระเทียมเจียวพอให้หอม ใสก่ะปิท่ีละลาย คนให้ทัว่ 

3. ใสน่ า้ตาล น า้ปลา น า้มะนาวคนให้เข้ากัน ใสกุ่้ง
แห้งลดไฟ คนให้ทัว่ ใสข้่าวคนให้ข้าวกระจาย ใส่
หอมแดงซอย ใสห่มหูวานคนให้เข้ากนั ใส่มะม่วง ปิดไฟ 
ยกลงจากเตา คนให้ทั่วเข้ากนัดี 

4. จดัใสจ่าน โรยด้วยไขฝ่อย กินกบัแตงกวา 
มะมว่งซอย หอมแดงซอย และกุ้งแห้งทอด ถ้าชอบเผด็
หรือเปรีย้วเพิม่ พริกขีห้นซูอยและมะนาวผ่าซีกหรือหัน่
เสีย้ว 

 
 

หมูหวาน 

เนือ้หมตูดิมนัหรือหมสูามชัน้ 350 กรัม ▪ น า้ตาลป๊ีบ ¼ 

ถ้วย ▪ น า้ปลา 3 ช้อนโต๊ะ ▪ น า้ 2 ช้อนโต๊ะ 

 ล้างหมใูห้สะอาดใสล่งหม้อ ใสน่ า้ให้ท่วมชิน้
หม ู(หาของหนกัๆ ทบัหมใูห้จม) ยกตัง้ไฟแรง ต้มให้สกุ 
พอสกุตกัขึน้ผึง่สกัครู่ให้เย็น หัน่หมเูป็นชิน้ส่ีเหล่ียมเลก็ๆ 

 ใสน่ า้ตาลลงในกระทะ ตัง้ไฟให้ร้อนน า้ตาล
ละลายเป็นสีน า้ตาลแดง ใสน่ า้ปลา ใสน่ า้ หมท่ีูหัน่ เค่ียว
ด้วยไฟอ่อนให้หมนูุ่มและน า้ท่ีเคีย้วเข้าเนือ้ เค่ียวจนน า้
งวด หมเูป็นเงา ปิดไฟ ยกลง 

 

ไข่ฝอย 

ไขไ่ก่ตีเข้ากนั 1 ฟอง ▪ น า้มนัพืช 1 ช้อนชา 

 ใสน่ า้มนัลงในกระทะ ตัง้ไฟกลาง พอร้อนเทไข่
ใส ่กลางกระทะ จบักระทะยกขึน้เอียงไปมา(กรอก) จน
ไขแ่ผเ่ตม็กระทะระวงัอย่าให้หนามาก วางกระทะลงบน
เตา พอไขส่กุ ม้วนไขแ่ล้วตกัออกใสภ่าชนะ พอเย็นหัน่
บางๆ (ไม่ควรหัน่ไว้นานไขจ่ะแห้งและแขง็) 
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