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น า้พริกกะปิ 
น า้พริกไม่ข้นมากและไมใ่สเกินไป รสกลมกลอ่มไมเ่ผ็ดจดัจ้าน กะปิไมค่าวกลิน่หอม  
ผกัต้มราดกะทิสกุนุ่มสีไมซี่ด มะเขือทอดไมอ่มน า้มนั ชะอมทอดสกุนุ่มไมเ่หมน็เขียว 

 

เคร่ืองปรุง 

พริกขีห้นสูวนเขียว-แดง 

เดด็ขัว้   30 เมด็ 

กะปิห่อใบตองเผา  2 ช้อนโต๊ะ 

กระเทียมแกะเปลือกซอย 2 ช้อนโต๊ะ 

กุ้งแห้งป่น  3 ช้อนโต๊ะ 

มะอึกขดูผวิซอยบางๆ 3 ลกู 

ระก าเอาแตเ่นือ้ซอย 1 ช้อนโต๊ะ 

น า้ตาลป๊ีบ  2 ช้อนโต๊ะ 

น า้มะนาว  3 ช้อนโต๊ะ 

น า้ปลา   1 ช้อนโต๊ะ 

มะเขือพวงเด็ดขัว้  5-6 ลกู 

ผักสด แตงกวา มะเขือเปราะ กระเจี๊ยบ หรือ ผกัสด
ตามชอบ ฯลฯ 

ผักต้ม ถัว่ฝักยาว ถัว่พู หน่อไม ้กะหล ่าปลี ดอกแค 
ผกับุง้ ฯลฯ  
ผักทอด ชะอม มะเขือยาว  
ของแนม ปลาทูทอด หรือปลาดกุย่าง 

 

วธีิท า 

 1. โขลกกะปิกบักระเทียมเข้าด้วยกนัให้ละเอียด ใส่
กุ้งแห้งโขลกรวมให้เข้ากนัดีใสม่ะอึก ระก า พริกขีห้น ู
และมะเขือพวง โขลกมะเขือพวงและพริกขีห้นูพอแตก 

2. ปรุงรสด้วยน า้ตาล น า้มะนาว และน า้ปลา คนให้
เข้ากนัชิมรสให้เผด็น าเลก็น้อย เปรีย้ว และหวานตาม 

3. ตกัใสถ้่วย กินกบัผกัสด ผกัต้ม ผกัทอด และปลา
ททูอด 

 
 
 
 
 

 

ผักชุบไข่ทอด 

มะเขือยาว 1 ลกู ▪ ชะอมเดด็สัน้ๆ 1½ ถ้วย ▪ แป้งสาลี 

2 ช้อนโต๊ะ ▪ ไขต่ีเข้ากนั 4 ฟอง ▪ น า้มนัพืช 1 ถ้วย 

 ผสมแป้งสาลีและไขใ่นชาม คนให้เข้ากนั เป็น
แป้งชบุทอดหัน่มะเขือยาวเฉียงหนา ½ ซม. ใสน่ า้มนัลง
ในกระทะ ตัง้ไฟกลางพอน า้มนัร้อน ชบุมะเขือในชาม
แป้งให้ทัว่ ใสใ่นกระทะน า้มนั ทอดให้สกุเหลือง ตกัขึน้
สะเดด็น า้มนั ทอดจนหมด 

 ใสช่ะอมลงในชามแป้ง ผสมเคล้าให้ทัว่ดี ตกั
ชะอมใสใ่นกระทะน า้มนัร้อน ทอดเป็นแผ่นให้สกุดีทัง้
สองด้าน ตกัขึน้สะเด็ดน า้มนั พอเย็นหัน่เป็นชิน้ส่ีเหล่ียม
พอค า 
 
 

ข้อแนะน า :  
-ผกัต้มทกุชนิดพอสกุควรตกัออกแช่น า้เย็นจดั

ทนัที พอหายร้อนเอาขึน้ให้สะเด็ดน า้ ราดด้วยหวักะทิ
ต้มเดือด จะท าให้ผกัอร่อยขึน้เม่ือกินกบัน า้พริก 

-ใช้พริกขีห้นูสวนเขียว-แดงท่ีเมด็แก่หอมและ
ไมเ่หมน็เขียว กะปิห่อใบตองปิง้หรือย่างให้หอมจะไม่
คาว 
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