


ตำรับ น้ำแกนอิตู 

 

วัตถุดิบ 

 

 
ไมฟาง น้ำเปล่า เม็ดแมงลัก 

น้ำเช่ือม 
 

น้ำมะนาว น้ำแข็ง 

1.ไมฝาง 30 กรัม 

2.น้ำเปล่า 1 ½  ถวยตวง 

3.เม็ดแมงลักแช่น้ำ 2 ชอนโตะ 

4.น้ำเชื่อม 60 มิลลลิิตร 

5.น้ำมะนาว 30 มิลลลิิตร 

6.น้ำแข็ง 15 กรัม 

ตำรับยังไม่เสร็จสมบูรณ์ กำลังดำเนินการแก้ไข



 

อุปกรณ 

1.หมอ 

2.ถวยตวงของเหลว 

 

 

อุปกรณตกแต่ง 

1.มะนาวฝาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

มะนาวฝาน 



วิธีทำพร้อมภาพประกอบ 

 

   
ตมฟางในน้ำเปล่า     

 
ผสมกับน้ำเช่ือมและพักให

เย็น 

 
ใส่เม็ดแมงลักไวที่กนแกว 

 
ใส่น้ำแข็ง 

 
เทน้ำฟางลงในแกว 

 
ตกแต่งดวยมะนาว 

 

 

 

 

1.ตมฝางในน้ำเปล่า 

2.ผสมกับน้ำเชื่อมและพักใหเย็น 

3.ใส่เม็ดแมงลักไวที่กนแกว 

4.ใส่น้ำแข็ง 

5.เทน้ำฟางลงในแกว 

6.ตกแต่งดวยมะนาว 



ตำรับ ขาวลุมบาร 

 

วัตถุดิบ 

ขาวเม่า/ขาวตอกทอดแลว 25 กรัม 

ถั่วทอง 20 กรัม 

มะม่วงอบแหง 5 กรัม 

งาขาว 10 กรัม 

เม็ดฟกทอง 20 กรัม 

เม็ดทานตะวัน 10 กรัม 

งาขี้ม่อน 5 กรัม 

เม็ดมะม่วงหิมพานต 10 กรัม 

สมอบแหง 5 กรัม 

ผิวมะกรูด 2 กรัม 

น้ำผึ้ง 30 กรัม 

น้ำออย 40 กรัม 

น้ำเปล่า 80 กรัม 
เกลอื 1/8 กรัม 

 



ข้าวเม่า/ขา้วตอกทอดแลว้ 
 

ถั่วทอง มะม่วงอบแห้ง 

  
งาขาว เม็ดฟกทอง เม็ดทานตะวัน 

  
งาขี้ม่อน เม็ดมะม่วงหิมพานต 

 
ส้มอบแห้ง 

 
ผิวมะกรูด น้ำผึ้ง น้ำอ้อย 

น้ำเปล่า เกลือ 

 

 

 

 

 



อุปกรณ 

1.กระทะเทฟล่อน 
2.พายซิลิโคนทนความรอน 
3.ชามผสม 

 

วิธีทำพร้อมภาพประกอบ 

1.ละลายน้ำออยในกระทะ 

2.นำผิวมะกรูดลงผัดจนหอม 
3.ใส่ส่วนผสมที่เหลือลงไป 
4.ลดไฟคนจนเหนียว 

5.ปนเปนรูปทรงท่ีตองการ 

 

 
ละลายน้ำออยในกระทะ 

 
นำผิวมะกรูดลงผัดจน

หอม 

 
ใส่ส่วนผสมที่เหลือลงไป 

 
ลดไฟ คนจนเหนียว 

 
ปนเปนรูปทรงที่ตองการ 

 

 



ตำรับ หมกปลาหมผา 

 

วัตถุดิบ 

เนื้อปลา 75 กรัม 

หน่อไม่ตมสุกขูดฝอย 40 กรัม 

ใบแมงลัก 3 กรัม 

ไข่ไก ่ 2 ฟอง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
เนื้อปลา หน่อไม่ตมสุกขูดฝอย 

   
ใบแมงลัก ไข่ไก่ 



ส่วนผสมพริกแกง 

พริกแดง 4 กรัม 

ขมิ้นสด 7 กรัม 

กระเทียม 10 กรัม 

หอมแดง 15 กรัม 

ตะไครซอย 8 กรัม 

เกลือ 1/4 ชอนชา 

 

พริกแดง ขมิ้นสด กระเทียม 

หอมแดง ตะไครซอย เกลือ 

   

เครื่องปรุงรส 

น้ำปลา 5.8 กรัม 

 

 

  
น้ำปลา 



อุปกรณ 

1.กระทะเทฟล่อน 

2.พายยางทนความรอน 

3.เตาสำหรับย่าง 

4.สาก,ครก 

 

วิธีทำพร้อมภาพประกอบ 

1.โขลกพริกแกงใหละเอียด 

2.ผสมเนื้อปลาและหน่อไมใหเขากนั 

3.ใส่ใบแมงลักและนวดใหเขากัน 

4.ห่อดวยใบตอง 

5.นำไปย่างไฟจนสุก 

6.ทอดไข่ไก่เปนตาข่าย 

7.นำหมกปลาทีไ่ดมาห่อดวยไข่ไก ่

 

 
โขลกพริกแกงใหละเอียด ผสมเนื้อปลาและหน่อไม

ใหเขากัน 

 ใส่

ใบแมงลักและนวดใหเขา

กัน 



 
ห่อดวยใบตอง นำไปย่างไฟจนสุก ทอดไข่ไก่เปนตาข่าย 

 นำ

หมกปลาที่ไดมาหอ่ดวยไข่

ไก่ 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ตำรับ หัวปลีมวนฟวชั่น 

 

วัตถุดิบ 

 

 
เนื้อไก่ 

 
 ใบมะกรูดซอย 

 
หัวปลีต้ม 

 
หัวปลีต้มสับละเอยีด 

 

 

เนื้อไก ่ 100 กรัม 

ใบมะกรูดซอย 2 กรัม 

หัวปลีต้ม 6 ช้ิน 

หัวปลีต้มสับละเอียด 20 กรัม 



ส่วนผสมพริกแกง 

 

กระชาย กระเทียม ตะไคร้ 

พริกแห้ง 
 

ข่า กะป ิ

หอมแดง ปลาย่าง 
 

ผิวมะกรูด 

กระชาย 3 กรัม 

กระเทียม 5 กรัม 

ตะไคร ้ 3 กรัม 

พริกแห้ง 2 กรัม 

ข่า 5 กรัม 

กะป ิ 1/4  กรัม 

หอมแดง 5 กรัม 

ปลาย่าง 3 กรัม 

ผิวมะกรูด 1 กรัม 

เกลือ 2 กรัม 



เกลือ 

  

 

อุปกรณ 

1.กระทะสำหรับทอด 

2.สาก,ครก 

 

วิธีทำพร้อมภาพประกอบ 

1.โขลกพริกแกงใหละเอียด 

2.สับเนื้อไก่ใหละเอียด 

3.ผสมพริกแกง, เนื้อไก่, ใบมะกรดู, หัวปลีตมสับละเอียด ใหเขากัน 

4.ห่อดวยหัวปลตีม 

5.กลัดดวยไมกลัด 

6.นำไปทอดจนสุก นำไมกลัดออก 

 

 
โขลกพริกแกงใหละเอียด 

 
สับเนื้อไก่ใหละเอียด 

 
ผสมพริกแกง, เนื้อไก่, ใบ

มะกรูด, หัวปลีตมสับ 



 
ห่อดวยหัวปลีตม 

 
กลัดดวยไมกลัด 

 
นำไปทอดจนสุก นำไม

กลัดออก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ตำรับ ซุปหยวก 

 

วัตถุดิบ 

 

 

 

หยวกหั่น 100 กรัม 

ชะอม 5 กรัม 

ชะพลู 25 กรัม 

พริกแกง 29 กรัม 

เนื้อจากกระดูกหม ู 30 กรัม 

กะท ิ 100 กรัม 

ครีม 85 กรัม 

นม 120 กรัม 

น้ำซุป 100 กรัม 

กะป ิ 1.5 กรัม 



 
หยวกห่ัน 

 
ชะอม 

 
ชะพล ู

 
พริกแกง 

 
เนื้อจากกระดกูหม ู

 
กะท ิ

 
ครีม 

 
นม 

 
น้ำซุป 

 
กะป ิ

 

 

 

 

 

 

 



ส่วนผสมเครื่องแกง 

 

ตะไคร้ พริกแห้ง กระชาย 

หอมแดง กระเทียม 
 

ข่า 

 

 

 

 

 

 

ตะไคร ้ 5 กรัม 

พริกแห้ง 25 กรัม 

กระชาย 10 กรัม 

หอมแดง 8 กรัม 

กระเทียม 10 กรัม 

ข่า 8 กรัม 



ตัวน้ำซุป 

 

 
น้ำเปล่า 

 
กระดูกหม ู

 

เครื่องปรุงรส 

 

 
น้ำปลา 

 
เกลือ 

 
น้ำปลาร้า 

 

 

 

น้ำเปล่า 4 ถ้วยตวง 

กระดูกหม ู 200 กรัม 

น้ำปลา 5 กรัม 

เกลือ 1 กรัม 

น้ำปลาร้า 1.5 กรัม 



วิธีทำพร้อมภาพประกอบ 

1.โขลกพริกแกงให้ละเอียด 

2.ต้มกะทิกับพริกแกงอย่าให้แตกมันและเติมครีม 

3.กรองเอาแต่น้ำ 

4.ใส่เนื้อหมูและหยวกลงไป 

5.ใส่ใบชะพลูและชะอม 

6..ทอดใบชะพลูและชะอมสำหรับเปนเครื่องเคยีง 

 

โขลกพริกแกงให้ละเอียด 
 

ต้มกะทิกับพรกิแกงอย่าให้

แตกมัน 

กรองเอาแต่น้ำ 

 
ใส่เนื้อหมูและหยวกลงไป 

 
ใส่ใบชะพลูและชะอม ทอดใบชะพลูและชะอม

สำหรับเปนเครื่องเคียง 

 

 

 

 



ตำรับ สลัดพวนฟวชั่น 

 

วัตถุดิบกระทง 

 

 
มันเทศสีเหลือง 

 
มันเทศสีม่วงหั่นฝอย 

 
แป้งทอดกรอบ 

 
น้ำเปล่า 

 
น้ำมันสำหรับทอด 

 

 

มันเทศสมี่วงหั่นฝอย 20 กรัม 

มันเทศสีเหลือง 20 กรัม 

แป้งทอดกรอบ 3 กรัม 

น้ำเปล่า 3 กรัม 

น้ำมันสำหรับทอด 1 ถุง 



ตัวน้ำสลัด 

 

 
ไข่แดง 

 
ตะไคร้ 

 
น้ำมะนาว 

 
น้ำเปล่า 

 
เกลือ 

 
น้ำมันรำข้าว 

 
พริก 

  

 

 

ไข่แดง 1 ฟอง 

ตะไคร ้ 3 กรัม 

น้ำมะนาว 5 กรัม 

น้ำเปล่า 10 กรัม 

เกลือ 1 กรัม 

น้ำมันรำข้าว 3 กรัม 

พริก 1 กรัม 



ส่วนผสม 

 

 
เนื้อปลา 

 
แป้งทอดกรอบ 

 
น้ำเปล่า 

 
ฟกทองย่าง 

 
มะเขือเทศ 

 
หอมแดง 

 
ผักสลัด 

 

 

เนื้อปลา 25 กรัม 

แป้งทอดกรอบ 10 กรัม 

น้ำเปล่า 10 กรัม 

ฟกทองย่าง 20 กรัม 

มะเขือเทศ 10 กรัม 

หอมแดง 5 กรัม 

ผักสลัด 3 กรัม 



อุปกรณ 

1.กระทะสำหรับทอด 

2.ชามผสม 

3.ถวยจานชามใส่วัตถุดิบ 

 

วิธีทำพร้อมภาพประกอบ 

1.ผสมมันเทศสเีหลืองและม่วงกับแป้งและน้ำ 

2.ใส่กระชอนใหเปนรูปทรงถวยและทอดใหกรอบ พักไว 

3.ทอดเนื้อปลาใหสุก พักไว 

4.ผสมน้ำสลัดและตไีข่แดงใหละเอยีด 

5.จัดเรียงผักและเนื้อปลา ราดดวยน้ำสลดั 

 

 
ผสมมันเทศสีเหลืองและ

ม่วงกับแป้งและนำ้ 

 
ใส่กระชอนใหเปนรูปทรง

ถวยและทอดใหกรอบ 

 
ทอดเนื้อปลา 

 
ผสมน้ำสลัดและตีไข่แดง

ใหละเอียด 

 
จัดเรียงผักและเนื้อปลา 

ราดดวยน้ำสลัด 

 



ตำรับ บุษบาแหงรุงอรุณ 

 

 

ส่วนผสมวัตถุดิบ 

 

แก่นทรง เนื้อปลา น้ำปลาร้า 

น้ำปลา เกลือ 

 

แก่นทรง 20 กรัม 

เนื้อปลา 30 กรัม 

น้ำปลาร้า 10 กรัม 

น้ำปลา 5 กรัม 

เกลือ 1 กรัม 



ส่วนผสมเครื่องแกง 

 

 
พริกแห้ง 

 
ตะไคร้ 

 
ข่า 

 
กระเทียม 

 
หอมแดง 

 
ผิวมะกรูด 

 

 

ตัวแป้ง 

พริกแห้ง 3 กรัม 

ตะไคร ้ 5 กรัม 

ข่า 5 กรัม 

กระเทียม 5 กรัม 

หอมแดง 5 กรัม 

ผิวมะกรูด 3 กรัม 

แป้งท้าวยายม่อม 40 กรัม 

แป้งข้าวเจ้า 45 กรัม 

หัวกะทิ 60 กรัม 



 

 
แป้งท้าวยายมอ่ม 

 
แป้งข้าวเจา้ 

 
หัวกะท ิ

 
น้ำเปล่า 

 
น้ำมันพืช 

 
แป้งมันสำหรับนวด 

 

อุปกรณ 

1.หมอ 

2.สาก, ครก 

3.กระทะ 

4.พายยางทนความรอน 

 

วิธีทำพร้อมภาพประกอบ 

1.โขลกพริกแกงให้ละเอียด 

2.สับผักแก่นทรงและเนื้อปลาต้มสกุจึงใส่พริกแกง 

3.ผัดตัวแป้งในกระทะ นวดจนเปนเนื้อเดียวกัน 

น้ำเปล่า 60 กรัม 

น้ำมันพืช 5 กรัม 

แป้งมันสำหรับนวด 10 กรัม 



4.ห่อไส้ด้วยแป้งบาง ๆ จีบตัวแป้งคล้ายกับขนมช่อม้วง 

5.ต้มจนสุก เสิรฟพร้อมน้ำซุป 

 

 
โขลกพริกแกงให้ละเอียด 

 
สับผักแก่นทรงและเนื้อ

ปลาต้มสุกจึงใส่พริกแกง 

 
ผัดตัวแป้งในกระทะ นวด

จนเปนเนื้อเดียวกัน 

 
ห่อไส้ด้วยแป้งบาง ๆ 

 
เสิรฟพร้อมน้ำซุป 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ตำรับ ปลาเบี่ยงหมตะไคร 

 

วัตถุดิบ 

 

 
เนื้อปลาน้ำจืดบดหรอืสับ

ละเอียด 

 
ใบมะกรูดซอยละเอียด 

 
ตะไคร้กรีดต้น (สำหรับห่อ

ยัดไส้) 

 

 

 

 

 

เนื้อปลาน้ำจดืบดหรือสับละเอียด 150 กรัม 

ใบมะกรูดซอยละเอียด 2 กรัม 

ตะไคร้กรดีต้น (สำหรับห่อยดัไส้) 5 ต้น 



 

วัตถุดิบพริกแกง 

 

 
พริกสดสีแดงซอย 

 
ตะไคร้ซอย 

 
หอมแดงซอยละเอียด 

 
กระเทียม 

 
ขมิ้นซอย 

 
เกลือป่น 

 

 

 

 

 

พริกสดสีแดงซอย 4 กรัม 

ตะไคร้ซอย 8 กรัม 

หอมแดงซอยละเอียด 10 กรัม 

กระเทียม 5 กรัม 

ขมิ้นซอย 5 กรัม 

เกลือป่น 1 กรัม 



ซอส 

 

 
น้ำอัญชัน 

   
ตะไคร้ 

 
ใบมะกรูด 

 
ข่า 

 
น้ำตาล 

 
เกลือ 

 

 

 

 

 

 

 

น้ำอัญชัน 200 กรัม 

ตะไคร ้ 10 กรัม 

ใบมะกรูด 3 กรัม 

ข่า 5 กรัม 

น้ำตาล 20 กรัม 

เกลือ 1 กรัม 



อุปกรณ 

1.กระทะ 

2.สาก, ครก 

 

วิธีทำพร้อมภาพประกอบ 

1.โขลกพริกแกงใหละเอียด 

2.นำมาผสมกับเนื้อปลา เครื่องแกง ใส่หมักไว 

3. กรีดตะไครใหกานตรงกลางเปนโพรง 

4. นำเนื้อปลาที่หมักไวมายดัไสตรงกลาง 

5. นำไปทอดใหสุกหอม 

 

 
โขลกพริกแกงใหละเอียด 

 
นำมาผสมกับเนื้อปลา 

และเครื่องแกง 

 
กรีดตะไครใหกานตรง

กลางเปนโพรง 

 
นำเนื้อปลาที่หมกัไวมายัด

ไสตรงกลาง 

 
นำไปทอดใหสุกหอม 

 

 

 



ขาวโถเถทำโก 

 
วัตถุดิบ 

 

 
เนื้อปลาย่าง 

 
ข้าวโถเถ 

 
บวบต้มสุก 

ถั่วงอก 
 

ปลี 
 

ถั่วฝกยาว 

เนื้อปลาย่าง 70 กรัม 

ข้าวโถเถ 50 กรัม 

บวบต้มสุก 10 กรัม 

ถั่วงอก 5 กรัม 

ปล ี 5 กรัม 

ถั่วฝกยาว 10 กรัม 

ผักสลัด 1-2 ก้าน 

พริกแห้งทอด 1 เม็ด 



 
ผักสลัด พริกแห้งทอด 

 

 

ส่วนผสมเครื่องแกง 

 

 
หอมแดง 

 
กระชาย 

 
ตะไคร้ 

 
ข่า 

 
กระเทียม พริกแห้งแช่น้ำ 

 

 

 

หอมแดง 15 กรัม 

กระชาย 20 กรัม 

ตะไคร ้ 5 กรัม 

ข่า 3 กรัม 

กระเทียม 15 กรัม 

พริกแห้งแช่น้ำ 10 กรัม 



ส่วนผสมซอส 

 

 
เครื่องแกง 

 
เนื้อปลาโขลก 

 
หัวกะท ิ

 
น้ำสตีอกปลา 

 
น้ำปลา 

 
เกลือ 

 

 

อุปกรณ 

1.กระทะ 

2.เตาย่าง 

3.หมอขนาดเล็ก (ซอสแพน) 

4.พายยาง(2) 

5.ไมคลึงแป้ง 

เครื่องแกง 60 กรัม 

เนื้อปลาโชลก 40 กรัม 

หัวกะทิ 120 กรัม 

น้ำสตีอกปลา 70 กรัม 

น้ำปลา 1 ช้อนชา 

เกลือ 1/2 ช้อนชา 



 

 วิธีทำพร้อมภาพประกอบ 

 

 

 

 

 

1.ย่างขาวโถเถดวยไมคลึงแป้งใหไดรูปทรง 

2.โขลกเครื่องแกงใหละเอียด 

3.ผัดเครื่องแกงกับกะทิและใสเ่นื้อปลาตำสำหรับซอส 

4.ย่างเนื้อปลา 

5.จัดเรียงผักและเนื้อปลาบนขาวโถเถ 

6.ราดซอสพริกแกง 

 
ย่างขาวโถเถดวยไมคลึง

แป้งใหไดรูปทรง 

 
โขลกเครื่องแกงให

ละเอียด 

 
ผัดเครื่องแกงกับกะทิและ

ใส่เนื้อปลาตำสำหรับซอส 

 
ย่างเนื้อปลา 

 
จัดเรียงผักและเนื้อปลา 

 
ราดซอสพริกแกง 



ขาวลอมแลมหยาดเยิ้ม 

 
วัตถุดิบ 

 

 
แป้งขาวเหนยีว 

 
น้ำอุ่นสำหรับนวดแป้ง 

 
น้ำเปล่าสำหรับตมบวัลอย 

 
หัวกะท ิ

 
หางกะท ิ

 
เกลือ 

แป้งขาวเหนียว 120 กรัม 

น้ำอุ่นสำหรับนวดแป้ง 90 กรัม 

น้ำเปล่าสำหรบัตมบัวลอย 1000 มิลลลิิตร 

หัวกะทิ 100 กรัม 

หางกะทิ 180 กรัม 

เกลือ 1 กรัม 

น้ำตาลทราย 240 กรัม 



 
น้ำตาลทราย 

  

 

ตัวไส้ 

 

 
น้ำอัญชัน 

 
เผือก 

 
เจลาติน 

 

อุปกรณ 

1.หมอ 

2.ชามผสม 

 

 

 

 

น้ำอัญชัน 80 มิลลติร 

เผือก 60 กรัม 

เจลาติน 2 แผ่น 



 วิธีทำพร้อมภาพประกอบ 

 

 
ตมน้ำอัญชันแลวกรอง

ออก 

 
ใส่เผือกและเจลาตินลงไป

คนใหละลาย 

 
เทใส่พิมพนำเขาตูเย็นให

เซ็ตตัว 

 
เทน้ำอุ่นใส่ลงในแป้งขาว

เหนียว นวดจนเนื้อเนียนด ี

 
นำไสเผือกมาห่อดวยแป้ง 

 
นำตัวขนมที่หอ่แลวลงไป

ลวกจนแป้งสุก 

 
ตั้งกะทิ เติมน้ำตาลลงไป  

 
ราดน้ำกะท ิจัดเสิรฟ 

 

 

1.ตมน้ำอัญชัน 

2.ใส่เผือกและเจลาตินลงไปคนใหละลาย 

3.เทใส่พิมพนำเขาตูเย็นใหเซต็ตัว 

4.เทน้ำอุ่นใส่ลงในแป้งขาวเหนียว นวดจนเนื้อเนียนด ี

5.นำไสเผือกที่พักไวมาห่อดวยแปง้ 

6.นำตัวขนมที่ห่อแลวลงไปลวกจนแป้งสุก 

7.ตั้งหมอใส่น้ำกะทิ เตมิน้ำตาลลงไป คนใหน้ำตาลละลาย 

8.นำตัวขนมใส่ลงในถวยราดน้ำกะทิ จัดเสิรฟ 



ตำรับ ขาวยำพวนฟวชั่น 

 
วัตถุดิบ 

 

ข้าวสวย 35 กรัม 

น้ำซุป 30 มิลลลิิตร 

เครื่องแกง 130 กรัม 

น้ำปลา 2 ช้อนชา 

ถั่วพ ู 10 กรัม 

ถั่วฝกยาว 8 กรัม 

ข้าวโพด 10 กรัม 

ปลาทอดฟ ู 10 กรัม 

กุนเชียงทอด 5 กรัม 

ดอกแค 10 กรัม 

แตงกวา 10 กรัม 

ผักปลัง 10 กรัม 

โสน 10 กรัม 

ถั่วลันเตา 10 กรัม 

ไข่ต้ม 1 ฟอง 



 
ข้าวสวย 

 
น้ำซุป 

 
เครื่องแกง 

 
น้ำปลา 

 
ถั่วพ ู

 
ถั่วฝกยาว 

 
ข้าวโพด 

 
ปลาทอดฟ ู

 
กุนเชียงทอด 

 
ดอกแค 

 
แตงกวา 

 
ผักปลัง 

 
โสน 

 
ถั่วลันเตา 

 
ไข่ต้ม 

 

 

 

 

 



ส่วนผสมน้ำพริก 

 

 
พริกขี้หนูสด 

 
พริกไทยดำ 

 
ข่า 

 
ขมิ้นสด 

 
ตะไคร้ 

 
หอมแดง 

 

อุปกรณ 

1.หมอขนาดเล็ก (ซอสแพน) 

2.หมอ 

3.พายยางทนความรอน 

 

 

พริกข้ีหนูสด 3 เม็ด (3.6 กรัม) 

พริกไทยดำ 1 กรัม 

ข่า 3 กรัม 

ขมิ้นสด 8 กรัม 

ตะไคร ้ 2 กรัม 

หอมแดง 8 กรัม 



 

วิธีทำพร้อมภาพประกอบ 

1.โขลกพริกแกงใหละเอียด 

2.ผัดเครื่องแกงกับน้ำซุปและปรุงรสดวยน้ำปลา 

3.ลวกผักท้ังหมด พักไว 

4.จัดเรียงผักลวก, ขาว, กุนเชียง, ไข่ตมและปลาฟูลงในจาน 

5.จัดเสริฟพรอมน้ำพริก 

 

 
โขลกพริกแกงใหละเอียด 

 
ผัดเครื่องแกงกับน้ำซุป

และปรุงรสดวยน้ำปลา 

 
ลวกผักทั้งหมด พักไว 

 
จัดเรียงผักลวก, ขาว, 

กุนเชียง, ไข่ตมและปลาฟู

ลงในจาน 

 
จัดเสิรฟพรอมน้ำพริก 

 

 

 

 

 

 

 



อยาลืมที่นี่ผักตูด 

 
ส่วนผสมลูกชิ้น 

 

 
เนื้อปลา 

 
ปลาย่าง 

 
ผักตูด 

 
น้ำซุป 

 

 

 

 

 

 

 

เนื้อปลา 50 กรัม 

ปลาย่าง 10 กรัม 

ผักตูด 15 กรัม 

น้ำซุป 300 มิลลลิิตร 



ส่วนผสมพริกแกง 

 

 
ตะไคร้ 

 
พริกแห้ง 

 
ผิวมะกรูด 

 
หอมแดง 

 
กระเทียม 

 
ข่า 

 

ตัวแป้ง 

ตะไคร ้ 5 กรัม 

พริกแห้ง 2 กรัม 

ผิวมะกรูด 2 กรัม 

หอมแดง 7 กรัม 

กระเทียม 4 กรัม 

ข่า 5 กรัม 

แป้งข้าวเจ้า 50 กรัม 

แป้งท้าวยายม่อม 2 กรัม 

กะท ิ 40 กรัม 

น้ำเปล่า 40 กรัม 

แป้งนวล 5 กรัม 



 
แป้งข้าวเจา้ 

 
แป้งท้าวยายมอ่ม 

 
กะท ิ

 
น้ำเปล่า 

 
แป้งนวล 

 

 

เครื่องปรุงรส 

 

 
น้ำมะขาม 

 
น้ำปลา 

 
เกลือ 

 

อุปกรณ 

1.กระทะ 

2.หมอ 

3.พายยางทนความรอน 

 

น้ำมะขาม 10 กรัม 

น้ำปลา 5 กรัม 

เกลือ 1 กรัม 



วิธีทำพร้อมภาพประกอบ 

1.ผัดส่วนผสมแป้งเขาดวยกันจนสกุ พักไว 

2.ปนเนื้อปลา, ปลาแหง, ผักตดูให้เปนเนื้อเดียวกัน 

3.ลวกเนื้อปลาที่ปนไว 

4.ห่อลูกช้ินบางส่วนดวยแป้งจากขัน้ตอนท่ี1 แลวทำไปลวก 

5.โขลกพริกแกงใหละเอียด 

6.ละลายพริกแกงในน้ำซุปและปรงุรส 

7.จัดใส่จานเสิรฟ 

 

 
ผัดส่วนผสมแป้งเขา

ดวยกันจนสุก พักไว 

 
ปนเนื้อปลา, ปลาแหง, 

ผักตูดใหเปนเนื้อเดียวกัน 

 
ลวกเนื้อปลาที่ปนไว 

 
ห่อลูกชิ้นบางส่วนดวย

แป้งจากขั้นตอนที่1 แลว

ทำไปลวก 

 
โขลกพริกแกงใหละเอียด 

 
ละลายพริกแกงในน้ำซุป

และปรุงรส 

 
จัดใส่จานเสิรฟ 

  



เครปสมมันดาง 

 
วัตถุดิบและส่วนผสม 

 

 
ไข่ไก่ 

 
แป้งอเนกประสงค 

 
นม 

 

ไข่ไก ่ 2 ฟอง 

แป้งอเนกประสงค 3/4 ถ้วย 

นม 1/2 ถ้วย 

เกลือ 1/8 ช้อนชา 

น้ำตาลทราย 1/2 ช้อนชา 

น้ำเย็น 1/3 ถ้วย 

เนยละลาย 1 ช้อนโตะ 

น้ำมันคาโนล่า 1 ช้อนโตะ 



 
เกลือ 

 
น้ำตาลทราย 

 
น้ำเย็น 

 
เนยละลาย 

 
น้ำมันคาโนล่า 

 

 

 

ตัวไส้ 

 

 
มันม่วงบด 

 
น้ำผึ้ง 

 
ผิวส้ม 

 

 

 

 

 

มันม่วงบด 75 กรัม 

น้ำผึ้ง 30 มิลลลิิตร 

ผิวส้ม 1/4 ช้อนชา 



ซอสส้ม 

 

 
น้ำส้ม 

 
น้ำตาล 

 
แป้งข้าวโพด 

 
น้ำเปล่า 

 
สุรา 

 

 

อุปกรณ 

1.กระทะ 

2.พายยางทนความรอน 

3.หมอขนาดเล็ก (ซอสแพน) 

 

 

 

น้ำส้ม 80 มิลลลิิตร 

น้ำตาล 20 กรัม 

แป้งข้าวโพด 1/2 ช้อนชา 

น้ำเปล่า 1 ช้อนโตะ 

สุรา 1 ช้อนโตะ 



วิธีทำพร้อมภาพประกอบ 

1.คนส่วนผสมสำหรับทำแป้งให้เขา้กัน 

2.ทอดในกระทะด้วยไฟเบาจนแป้งร่อนออกจากกระทะ พักไว ้

3.ผสมมันบด, น้ำผึ่ง, ผิวสม้ให้เข้ากัน 

4.ต้มน้ำสม้ ใส่น้ำตาลจนละลายด ี

5.จากนั่นใส่สุราตั้งไฟจนแอลกอฮอลระเหยออกหมดจึงใส่แป้งมันละลาย 

น้ำ 

6.นำแป้งเครปมาห่อไส้ พับแล้วจึงราดซอส 

 

 
คนส่วนผสมสำหรับทำ

แป้งให้เข้ากัน 

 
ทอดในกระทะด้วยไฟเบา

จนแป้งร่อนออกจาก

กระทะ พกัไว ้

 
ผสมมันบด, น้ำผึ่ง, ผิวส้ม

ให้เข้ากัน 

 
ต้มน้ำส้ม ใส่น้ำตาลจน

ละลายด ี

 
จากนั่นใส่สุราตั้งไฟจน

แอลกอฮอลระเหยออก

หมดจึงใส่แป้งมันละลาย 

น้ำ 

 
นำแป้งเครปมาห่อไส้ พับ

แล้วจึงราดซอส 

 

 



ไขมวนคั่วขาวปุน 

 
 

วัตถุดิบและส่วนผสม 

 

 
เนื้อหมู 

 
ไข่ไก่ 

 
ขนมจีน 

กระเทียมบุบ 
 

เบคอน 

 

เนื้อหม ู 65 กรัม 

ไข่ไก ่ 2 ฟอง 

ขนมจีน 30 กรัม 

กระเทียมบุบ 2 กรัม 

น้ำตาล 2 กรัม 

น้ำปลา 6 กรัม 

เบคอน 6 กรัม 



 

 เครื่องปรุงรส 

 

 
น้ำตาล 

 
น้ำปลา 

 

วัตถุดิบตกแต่ง 

 

เบคอนทอดกรอบ 
 

เห็ดเข็มทองทอดกรอบ 
 

ดอกพวงชมพ ู

   

อุปกรณ 

1.หมอขนาดเล็ก (ซอสแพน) 

2.พายซิลิโคนทนร้อน 

น้ำตาล 2 กรัม 

น้ำปลา 6 กรัม 

เบคอนทอดกรอบ 6 กรัม 

เห็ดเข็มทองทอดกรอบ 6 กรัม 

ดอกพวงชมพู 2 กรัม 



3.กระทะสีเ่หลีย่ม  

4.จานสี่เหลี่ยม 

 

วิธีทำพรอมภาพประกอบ 

1.ลวกขนมจีน พักไว 

2.ตั้งกระทะเจยีวกระเทียมแลวนำหมูลงไปผัด 

3.ใส่เสนขนมจีนลงไปผัดพรอมปรงุรส พักไว 

4.ตั้งกระทะสีเ่หลีย่มดวยไฟอ่อน นำไข่ไก่แผ่ลงไปบาง ๆ 

5.เมื่อไข่ไกเ่ริ่มสุก นำขนมจีนที่พักไววางลงบนไข ่

6.มวนไข่โดนการห่อขนมจีนไว 

7.จัดเสริฟ ตกแต่งดวยเบค่อนและเห็ดเข็มทองทอดกรอบ 

 

 
ลวกขนมจีน 

 
ตั้งกระทะเจียวกระเทียม

แลวนำหมูลงไปผัด 

 
ใส่เสนขนมจีนลงไปผัด

พรอมปรุงรส พักไว 

 

 
ตั้งกระทะสี่เหลี่ยมดวยไฟ

อ่อน นำไข่ไก่แผ่ลงไป 

 
เมื่อไข่ไก่เริ่มสุก นำ

ขนมจีนที่พักไววางลงบน

ไข่ 

 
มวนไข่โดนการหอ่ขนมจีน

ไว 



 
จัดเสิรฟ ตกแต่งดวยเบ

ค่อนและเห็ดเข็มทองทอด

กรอบ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



กลวยกวนมากมิตร 

 

วัตถุดิบ 

 

 
กล้วยตาก 

 
น้ำตาลอ้อย 

 
ถั่วลิสง 

 

 

กล้วยตาก 180 กรัม 

น้ำตาลอ้อย 150 กรัม 

ถั่วลิสง 50 กรัม 

งาขาว 30 กรัม 

สับปะรดปน 150 กรัม 

ขิงผง 15 กรัม 

น้ำเปล่า 240 มิลลลิิตร 



 
งาขาว 

 
สับปะรดปน 

 
ขิงผง 

 
น้ำเปล่า 

 

 

 

 

อุปกรณ 

1.กระทะ 

2.พายยางทนความรอน 

 

วิธีทำพรอมภาพประกอบ 

1.ละลายน้ำตาลออยกับน้ำเปล่า 

2.สับกลวยตากใส่ลงไป 

3.ใส่สับปะรดปนลงไป 

4.กวนจนเริ่มแหงร่อนใส่ขิงผง 

5เทใส่พิมท่ีรองดวยถั่วลสิง 

6.โรยงาแลวนำเขาตูเย็น 

 

 
ละลายน้ำตาลออยและนำ้ 

 
สับกลวยตากใส่ลงไป 

 
ใส่สับปะรดปนลงไป 

   



 
กวนจนเริ่มแหงร่อนใส่ขิง

ผง 

 
เทใส่พิมที่รองดวยถั่วลิสง โรยงาแลวนำเขาตูเย็น 

 


