


ตำรับǰนĚำĒกŠนอĉตĎŠ 

 

วัตถุดิบ 

 

ǰ
ไมšฟาง น้ำเปล่า เม็ดแมงลัก 

น้ำเช่ือม 
ǰ

น้ำมะนาว น้ำแข็ง 

1.ไมšฝาง 30 กรัม 

2.น้ำเปล่า 1 ½  ถšวยตวง 

3.เม็ดแมงลักแช่น้ำ 2 ชšอนโตŢะ 

4.น้ำเชื่อม 60 มิลลลิิตร 

5.น้ำมะนาว 30 มิลลลิิตร 

6.น้ำแข็ง 15 กรัม 

ตำรับยังไม่เสร็จสมบูรณ์ กำลังดำเนินการแก้ไข



 

อุปกรณŤ 

1.หมšอ 

2.ถšวยตวงของเหลว 

 

 

อุปกรณŤตกแต่ง 

1.มะนาวฝาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

มะนาวฝาน 



วิธีทำพร้อมภาพประกอบ 

 

   
ตšมฟางในน้ำเปล่า     

 
ผสมกับน้ำเช่ือมและพักใหš

เย็น 

 
ใส่เม็ดแมงลักไวšที่กšนแกšว 

 
ใส่น้ำแข็ง 

 
เทน้ำฟางลงในแกšว 

 
ตกแต่งดšวยมะนาว 

 

 

 

 

1.ตšมฝางในน้ำเปล่า 

2.ผสมกับน้ำเชื่อมและพักใหšเย็น 

3.ใส่เม็ดแมงลักไวšที่กšนแกšว 

4.ใส่น้ำแข็ง 

5.เทน้ำฟางลงในแกšว 

6.ตกแต่งดšวยมะนาว 



ตำรับǰขšาวลčšมบารŤ 

 

วัตถุดิบ 

ขšาวเม่า/ขšาวตอกทอดแลšว 25 กรัม 

ถั่วทอง 20 กรัม 

มะม่วงอบแหšง 5 กรัม 

งาขาว 10 กรัม 

เม็ดฟŦกทอง 20 กรัม 

เม็ดทานตะวัน 10 กรัม 

งาขี้ม่อน 5 กรัม 

เม็ดมะม่วงหิมพานตŤ 10 กรัม 

สšมอบแหšง 5 กรัม 

ผิวมะกรูด 2 กรัม 

น้ำผึ้ง 30 กรัม 

น้ำอšอย 40 กรัม 

น้ำเปล่า 80 กรัม 
เกลอื 1/8 กรัม 

 



ข้าวเม่า/ขา้วตอกทอดแลว้ 
 

ถั่วทอง มะม่วงอบแห้ง 

ǰǰ
งาขาว เม็ดฟŦกทอง เม็ดทานตะวัน 

  
งาขี้ม่อน เม็ดมะม่วงหิมพานตŤ 

ǰ
ส้มอบแห้ง 

ǰ
ผิวมะกรูด น้ำผึ้ง น้ำอ้อย 

น้ำเปล่า เกลือ 

 

 

 

 

 



อุปกรณŤ 

1.กระทะเทฟล่อน 
2.พายซิลิโคนทนความรšอน 
3.ชามผสม 

 

วิธีทำพร้อมภาพประกอบ 

1.ละลายน้ำอšอยในกระทะ 

2.นำผิวมะกรูดลงผัดจนหอม 
3.ใส่ส่วนผสมที่เหลือลงไป 
4.ลดไฟคนจนเหนียว 

5.ปŦŪนเปŨนรูปทรงท่ีตšองการ 

 

 
ละลายน้ำอšอยในกระทะ 

 
นำผิวมะกรูดลงผัดจน

หอม 

 
ใส่ส่วนผสมที่เหลือลงไป 

 
ลดไฟǰคนจนเหนียว 

 
ปŦŪนเปŨนรูปทรงที่ตšองการ 

 

 



ตำรับǰหมกปลาหŠมผšา 

 

วัตถุดิบ 

เนื้อปลา 75 กรัม 

หน่อไม่ตšมสุกขูดฝอย 40 กรัม 

ใบแมงลัก 3 กรัม 

ไข่ไก ่ 2 ฟอง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ǰ
เนื้อปลา หน่อไม่ตšมสุกขูดฝอย 

ǰǰǰ
ใบแมงลัก ไข่ไก่ 



ส่วนผสมพริกแกง 

พริกแดง 4 กรัม 

ขมิ้นสด 7 กรัม 

กระเทียม 10 กรัม 

หอมแดง 15 กรัม 

ตะไครšซอย 8 กรัม 

เกลือ 1/4 ชšอนชา 

 

พริกแดง ขมิ้นสด กระเทียม 

หอมแดง ตะไครšซอย เกลือ 

   

เครื่องปรุงรส 

น้ำปลา 5.8 กรัม 

 

 

  
น้ำปลา 



อุปกรณŤ 

1.กระทะเทฟล่อน 

2.พายยางทนความรšอน 

3.เตาสำหรับย่าง 

4.สาก,ครก 

 

วิธีทำพร้อมภาพประกอบ 

1.โขลกพริกแกงใหšละเอียด 

2.ผสมเนื้อปลาและหน่อไมšใหšเขšากนั 

3.ใส่ใบแมงลักและนวดใหšเขšากัน 

4.ห่อดšวยใบตอง 

5.นำไปย่างไฟจนสุก 

6.ทอดไข่ไก่เปŨนตาข่าย 

7.นำหมกปลาทีไ่ดšมาห่อดšวยไข่ไก ่

 

 
โขลกพริกแกงใหšละเอียด ผสมเนื้อปลาและหน่อไมš

ใหšเขšากัน 

ǰใส่

ใบแมงลักและนวดใหšเขšา

กัน 



 
ห่อดšวยใบตอง นำไปย่างไฟจนสุก ทอดไข่ไก่เปŨนตาข่าย 

ǰนำ

หมกปลาที่ไดšมาหอ่ดšวยไข่

ไก่ 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ตำรับǰหัวปลีมšวนฟŗวชัęน 

 

วัตถุดิบ 

 

 
เนื้อไก่ 

 
ǰใบมะกรูดซอย 

 
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 

  

 

อุปกรณŤ 

1.กระทะสำหรับทอด 

2.สาก,ครก 

 

วิธีทำพร้อมภาพประกอบ 

1.โขลกพริกแกงใหšละเอียด 

2.สับเนื้อไก่ใหšละเอียด 

3.ผสมพริกแกง,ǰเนื้อไก่, ใบมะกรดู, หัวปลีตšมสับละเอียดǰใหšเขšากัน 

4.ห่อดšวยหัวปลตีšม 

5.กลัดดšวยไมšกลัด 

6.นำไปทอดจนสุกǰนำไมšกลัดออก 

 

 
โขลกพริกแกงใหšละเอียด 

 
สับเนื้อไก่ใหšละเอียด 

 
ผสมพริกแกง,ǰเนื้อไก่, ใบ

มะกรูด, หัวปลีตšมสับ 



 
ห่อดšวยหัวปลีตšม 

 
กลัดดšวยไมšกลัด 

 
นำไปทอดจนสุกǰนำไมš

กลัดออก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ตำรับ ซčปหยวก 

 

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..ทอดใบชะพลูและชะอมสำหรับเปŨนเครื่องเคยีง 

 

โขลกพริกแกงให้ละเอียด 
 

ต้มกะทิกับพรกิแกงอย่าให้

แตกมัน 

กรองเอาแต่น้ำ 

 
ใส่เนื้อหมูและหยวกลงไป 

 
ใส่ใบชะพลูและชะอม ทอดใบชะพลูและชะอม

สำหรับเปŨนเครื่องเคียง 

 

 

 

 



ตำรับǰสลัดพวนฟŗวชัęน 

 

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 

 
ฟŦกทองย่าง 

 
มะเขือเทศ 

 
หอมแดง 

 
ผักสลัด 

 

 

เนื้อปลา 25 กรัม 

แป้งทอดกรอบ 10 กรัม 

น้ำเปล่า 10 กรัม 

ฟŦกทองย่าง 20 กรัม 

มะเขือเทศ 10 กรัม 

หอมแดง 5 กรัม 

ผักสลัด 3 กรัม 



อุปกรณŤ 

1.กระทะสำหรับทอด 

2.ชามผสม 

3.ถšวยจานชามใส่วัตถุดิบ 

 

วิธีทำพร้อมภาพประกอบ 

1.ผสมมันเทศสเีหลืองและม่วงกับแป้งและน้ำ 

2.ใส่กระชอนใหšเปŨนรูปทรงถšวยและทอดใหšกรอบǰพักไวš 

3.ทอดเนื้อปลาใหšสุกǰพักไวš 

4.ผสมน้ำสลัดและตไีข่แดงใหšละเอยีด 

5.จัดเรียงผักและเนื้อปลาǰราดดšวยน้ำสลดั 

 

 
ผสมมันเทศสีเหลืองและ

ม่วงกับแป้งและนำ้ 

 
ใส่กระชอนใหšเปŨนรูปทรง

ถšวยและทอดใหšกรอบ 

 
ทอดเนื้อปลา 

 
ผสมน้ำสลัดและตีไข่แดง

ใหšละเอียด 

 
จัดเรียงผักและเนื้อปลาǰ

ราดดšวยน้ำสลัด 

 



ตำรับǰบčษบาĒหŠงรčŠงอรčณ 

 

 

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 

 

อุปกรณŤ 

1.หมšอ 

2.สาก, ครก 

3.กระทะ 

4.พายยางทนความรšอน 

 

วิธีทำพร้อมภาพประกอบ 

1.โขลกพริกแกงให้ละเอียด 

2.สับผักแก่นทรงและเนื้อปลาต้มสกุจึงใส่พริกแกง 

3.ผัดตัวแป้งในกระทะǰนวดจนเปŨนเนื้อเดียวกัน 

น้ำเปล่า 60 กรัม 

น้ำมันพืช 5 กรัม 

แป้งมันสำหรับนวด 10 กรัม 



4.ห่อไส้ด้วยแป้งบางǰๆǰจีบตัวแป้งคล้ายกับขนมช่อม้วง 

5.ต้มจนสุกǰเสิรŤฟพร้อมน้ำซุป 

 

 
โขลกพริกแกงให้ละเอียด 

 
สับผักแก่นทรงและเนื้อ

ปลาต้มสุกจึงใส่พริกแกง 

 
ผัดตัวแป้งในกระทะǰนวด

จนเปŨนเนื้อเดียวกัน 

 
ห่อไส้ด้วยแป้งบางǰๆ 

 
เสิรŤฟพร้อมน้ำซุป 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ตำรับǰปลาđบีęยงหŠมตะĕครš 

 

วัตถุดิบ 

 

 
เนื้อปลาน้ำจืดบดหรอืสับ

ละเอียด 

 
ใบมะกรูดซอยละเอียด 

 
ตะไคร้กรีดต้นǰ(สำหรับห่อ

ยัดไส้) 

 

 

 

 

 

เนื้อปลาน้ำจดืบดหรือสับละเอียด 150 กรัม 

ใบมะกรูดซอยละเอียด 2 กรัม 

ตะไคร้กรดีต้นǰ(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 



อุปกรณŤ 

1.กระทะ 

2.สาก, ครก 

 

วิธีทำพร้อมภาพประกอบ 

1.โขลกพริกแกงใหšละเอียด 

2.นำมาผสมกับเนื้อปลาǰเครื่องแกงǰใส่หมักไวš 

3. กรีดตะไครšใหšกšานตรงกลางเปŨนโพรง 

4. นำเนื้อปลาที่หมักไวšมายดัไสšตรงกลาง 

5. นำไปทอดใหšสุกหอม 

 

 
โขลกพริกแกงใหšละเอียด 

 
นำมาผสมกับเนื้อปลาǰ

และเครื่องแกง 

 
กรีดตะไครšใหšกšานตรง

กลางเปŨนโพรง 

 
นำเนื้อปลาที่หมกัไวšมายัด

ไสšตรงกลาง 

 
นำไปทอดใหšสุกหอม 

 

 

 



ขšาวēถđถทำēกš 

 
วัตถุดิบ 

 

 
เนื้อปลาย่าง 

 
ข้าวโถเถ 

 
บวบต้มสุก 

ถั่วงอก 
 

ปลี 
 

ถั่วฝŦกยาว 

เนื้อปลาย่าง 70 กรัม 

ข้าวโถเถ 50 กรัม 

บวบต้มสุก 10 กรัม 

ถั่วงอก 5 กรัม 

ปล ี 5 กรัม 

ถั่วฝŦกยาว 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 

 

 

อุปกรณŤ 

1.กระทะ 

2.เตาย่าง 

3.หมอขนาดเล็กǰ(ซอสแพน) 

4.พายยาง(2) 

5.ไมšคลึงแป้ง 

เครื่องแกง 60 กรัม 

เนื้อปลาโชลก 40 กรัม 

หัวกะทิ 120 กรัม 

น้ำสตีอกปลา 70 กรัม 

น้ำปลา 1 ช้อนชา 

เกลือ 1/2 ช้อนชา 



 

ǰวิธีทำพร้อมภาพประกอบ 

 

 

 

 

 

1.ย่างขšาวโถเถดšวยไมšคลึงแป้งใหšไดšรูปทรง 

2.โขลกเครื่องแกงใหšละเอียด 

3.ผัดเครื่องแกงกับกะทิและใสเ่นื้อปลาตำสำหรับซอส 

4.ย่างเนื้อปลา 

5.จัดเรียงผักและเนื้อปลาบนขšาวโถเถ 

6.ราดซอสพริกแกง 

 
ย่างขšาวโถเถดšวยไมšคลึง

แป้งใหšไดšรูปทรง 

 
โขลกเครื่องแกงใหš

ละเอียด 

 
ผัดเครื่องแกงกับกะทิและ

ใส่เนื้อปลาตำสำหรับซอส 

 
ย่างเนื้อปลา 

 
จัดเรียงผักและเนื้อปลา 

 
ราดซอสพริกแกง 



ขšาวลšอมĒลšมหยาดđยิĚม 

 
วัตถุดิบ 

 

 
แป้งขšาวเหนยีว 

 
น้ำอุ่นสำหรับนวดแป้ง 

 
น้ำเปล่าสำหรับตšมบวัลอย 

 
หัวกะท ิ

 
หางกะท ิ

 
เกลือ 

แป้งขšาวเหนียว 120 กรัม 

น้ำอุ่นสำหรับนวดแป้ง 90 กรัม 

น้ำเปล่าสำหรบัตšมบัวลอย 1000 มิลลลิิตร 

หัวกะทิ 100 กรัม 

หางกะทิ 180 กรัม 

เกลือ 1 กรัม 

น้ำตาลทราย 240 กรัม 



 
น้ำตาลทราย 

  

 

ตัวไส้ 

 

 
น้ำอัญชัน 

 
เผือก 

 
เจลาติน 

 

อุปกรณŤ 

1.หมšอ 

2.ชามผสม 

 

 

 

 

น้ำอัญชัน 80 มิลลติร 

เผือก 60 กรัม 

เจลาติน 2 แผ่น 



ǰวิธีทำพร้อมภาพประกอบ 

 

 
ตšมน้ำอัญชันĒลšวกรอง

ออก 

 
ใส่เผือกและเจลาตินลงไป

คนใหšละลาย 

 
เทใส่พิมพŤนำเขšาตูšเย็นใหš

เซ็ตตัว 

 
เทน้ำอุ่นใส่ลงในแป้งขšาว

เหนียวǰนวดจนเนื้อเนียนด ี

 
นำไสšเผือกมาห่อดšวยแป้ง 

 
นำตัวขนมที่หอ่แลšวลงไป

ลวกจนแป้งสุก 

 
ตั้งกะทิǰเติมน้ำตาลลงไปǰ 

 
ราดน้ำกะทǰิจัดเสิรŤฟ 

 

 

1.ตšมน้ำอัญชัน 

2.ใส่เผือกและเจลาตินลงไปคนใหšละลาย 

3.เทใส่พิมพŤนำเขšาตูšเย็นใหšเซต็ตัว 

4.เทน้ำอุ่นใส่ลงในแป้งขšาวเหนียวǰนวดจนเนื้อเนียนด ี

5.นำไสšเผือกที่พักไวšมาห่อดšวยแปง้ 

6.นำตัวขนมที่ห่อแลšวลงไปลวกจนแป้งสุก 

7.ตั้งหมšอใส่น้ำกะทิǰเตมิน้ำตาลลงไปǰคนใหšน้ำตาลละลาย 

8.นำตัวขนมใส่ลงในถšวยราดน้ำกะทิǰจัดเสิรŤฟ 



ตำรับǰขšาวยำพวนฟŗวชัęน 

 
วัตถุดิบ 

 

ข้าวสวย 35 กรัม 

น้ำซุป 30 มิลลลิิตร 

เครื่องแกง 130 กรัม 

น้ำปลา 2 ช้อนชา 

ถั่วพ ู 10 กรัม 

ถั่วฝŦกยาว 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 ู

 
ถั่วฝŦกยาว 

 
ข้าวโพด 

 
ปลาทอดฟ ู

 
กุนเชียงทอด 

 
ดอกแค 

 
แตงกวา 

 
ผักปลัง 

 
โสน 

 
ถั่วลันเตา 

 
ไข่ต้ม 

 

 

 

 

 



ส่วนผสมน้ำพริก 

 

 
พริกขี้หนูสด 

 
พริกไทยดำ 

 
ข่า 

 
ขมิ้นสด 

 
ตะไคร้ 

 
หอมแดง 

 

อุปกรณŤ 

1.หมอขนาดเล็กǰ(ซอสแพน) 

2.หมšอ 

3.พายยางทนความรšอน 

 

 

พริกข้ีหนูสด 3 เม็ดǰ(3.6ǰกรัม) 

พริกไทยดำ 1 กรัม 

ข่า 3 กรัม 

ขมิ้นสด 8 กรัม 

ตะไคร ้ 2 กรัม 

หอมแดง 8 กรัม 



 

วิธีทำพร้อมภาพประกอบ 

1.โขลกพริกแกงใหšละเอียด 

2.ผัดเครื่องแกงกับน้ำซุปและปรุงรสดšวยน้ำปลา 

3.ลวกผักท้ังหมดǰพักไวš 

4.จัดเรียงผักลวก, ขšาว, กุนเชียง, ไข่ตšมและปลาฟูลงในจาน 

5.จัดเสริŤฟพรšอมน้ำพริก 

 

 
โขลกพริกแกงใหšละเอียด 

 
ผัดเครื่องแกงกับน้ำซุป

และปรุงรสดšวยน้ำปลา 

 
ลวกผักทั้งหมดǰพักไวš 

 
จัดเรียงผักลวก, ขšาว, 

กุนเชียง, ไข่ตšมและปลาฟู

ลงในจาน 

 
จัดเสิรŤฟพรšอมน้ำพริก 

 

 

 

 

 

 

 



อยŠาลČมทีęนีęผักตĎŢด 

 
ส่วนผสมลูกชิ้น 

 

 
เนื้อปลา 

 
ปลาย่าง 

 
ผักตูŢด 

 
น้ำซุป 

 

 

 

 

 

 

 

เนื้อปลา 50 กรัม 

ปลาย่าง 10 กรัม 

ผักตูŢด 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 

 

อุปกรณŤ 

1.กระทะ 

2.หมšอ 

3.พายยางทนความรšอน 

 

น้ำมะขาม 10 กรัม 

น้ำปลา 5 กรัม 

เกลือ 1 กรัม 



วิธีทำพร้อมภาพประกอบ 

1.ผัดส่วนผสมแป้งเขšาดšวยกันจนสกุǰพักไวš 

2.ปŦũนเนื้อปลา,ǰปลาแหšง,ǰผักตูŢดให้เปŨนเนื้อเดียวกัน 

3.ลวกเนื้อปลาที่ปŦũนไวš 

4.ห่อลูกช้ินบางส่วนดšวยแป้งจากขัน้ตอนท่ี1ǰแลšวทำไปลวก 

5.โขลกพริกแกงใหšละเอียด 

6.ละลายพริกแกงในน้ำซุปและปรงุรส 

7.จัดใส่จานเสิรŤฟ 

 

 
ผัดส่วนผสมแป้งเขšา

ดšวยกันจนสุกǰพักไวš 

 
ปŦũนเนื้อปลา,ǰปลาแหšง,ǰ

ผักตูŢดใหšเปŨนเนื้อเดียวกัน 

 
ลวกเนื้อปลาที่ปŦũนไวš 

 
ห่อลูกชิ้นบางส่วนดšวย

แป้งจากขั้นตอนที่1ǰแลšว

ทำไปลวก 

 
โขลกพริกแกงใหšละเอียด 

 
ละลายพริกแกงในน้ำซุป

และปรุงรส 

 
จัดใส่จานเสิรŤฟ 

  



đครปสšมมันดšาง 

 
วัตถุดิบและส่วนผสม 

 

 
ไข่ไก่ 

 
แป้งอเนกประสงคŤ 

 
นม 

 

ไข่ไก ่ 2 ฟอง 

แป้งอเนกประสงคŤ 3/4 ถ้วย 

นม 1/2 ถ้วย 

เกลือ 1/8 ช้อนชา 

น้ำตาลทราย 1/2 ช้อนชา 

น้ำเย็น 1/3 ถ้วย 

เนยละลาย 1 ช้อนโตŢะ 

น้ำมันคาโนล่า 1 ช้อนโตŢะ 



 
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 

 

 

อุปกรณŤ 

1.กระทะ 

2.พายยางทนความรšอน 

3.หมอขนาดเล็กǰ(ซอสแพน) 

 

 

 

น้ำส้ม 80 มิลลลิิตร 

น้ำตาล 20 กรัม 

แป้งข้าวโพด 1/2 ช้อนชา 

น้ำเปล่า 1 ช้อนโตŢะ 

สุรา 1 ช้อนโตŢะ 



วิธีทำพร้อมภาพประกอบ 

1.คนส่วนผสมสำหรับทำแป้งให้เขา้กัน 

2.ทอดในกระทะด้วยไฟเบาจนแป้งร่อนออกจากกระทะǰพักไว ้

3.ผสมมันบด, น้ำผึ่ง, ผิวสม้ให้เข้ากัน 

4.ต้มน้ำสม้ǰใส่น้ำตาลจนละลายด ี

5.จากนั่นใส่สุราตั้งไฟจนแอลกอฮอลŤระเหยออกหมดจึงใส่แป้งมันละลายǰ

น้ำ 

6.นำแป้งเครปมาห่อไส้ǰพับแล้วจึงราดซอส 

 

 
คนส่วนผสมสำหรับทำ

แป้งให้เข้ากัน 

 
ทอดในกระทะด้วยไฟเบา

จนแป้งร่อนออกจาก

กระทะǰพกัไว ้

 
ผสมมันบด, น้ำผึ่ง, ผิวส้ม

ให้เข้ากัน 

 
ต้มน้ำส้มǰใส่น้ำตาลจน

ละลายด ี

 
จากนั่นใส่สุราตั้งไฟจน

แอลกอฮอลŤระเหยออก

หมดจึงใส่แป้งมันละลายǰ

น้ำ 

 
นำแป้งเครปมาห่อไส้ǰพับ

แล้วจึงราดซอส 

 

 



ĕขŠมšวนคัęวขšาวปčŜน 

 
 

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 



 

ǰเครื่องปรุงรส 

 

 
น้ำตาล 

 
น้ำปลา 

 

วัตถุดิบตกแต่ง 

 

เบคอนทอดกรอบ 
 

เห็ดเข็มทองทอดกรอบ 
 

ดอกพวงชมพ ู

   

อุปกรณŤ 

1.หมอขนาดเล็กǰ(ซอสแพน) 

2.พายซิลิโคนทนร้อน 

น้ำตาล 2 กรัม 

น้ำปลา 6 กรัม 

เบคอนทอดกรอบ 6 กรัม 

เห็ดเข็มทองทอดกรอบ 6 กรัม 

ดอกพวงชมพู 2 กรัม 



3.กระทะสีเ่หลีย่มǰ 

4.จานสี่เหลี่ยม 

 

วิธีทำพรšอมภาพประกอบ 

1.ลวกขนมจีนǰพักไวš 

2.ตั้งกระทะเจยีวกระเทียมแลšวนำหมูลงไปผัด 

3.ใส่เสšนขนมจีนลงไปผัดพรšอมปรงุรสǰพักไวš 

4.ตั้งกระทะสีเ่หลีย่มดšวยไฟอ่อนǰนำไข่ไก่แผ่ลงไปบางǰๆ 

5.เมื่อไข่ไกเ่ริ่มสุกǰนำขนมจีนที่พักไวšวางลงบนไข ่

6.มšวนไข่โดนการห่อขนมจีนไวš 

7.จัดเสริŤฟǰตกแต่งดšวยเบค่อนและเห็ดเข็มทองทอดกรอบ 

 

 
ลวกขนมจีน 

 
ตั้งกระทะเจียวกระเทียม

แลšวนำหมูลงไปผัด 

 
ใส่เสšนขนมจีนลงไปผัด

พรšอมปรุงรสǰพักไวš 

 

 
ตั้งกระทะสี่เหลี่ยมดšวยไฟ

อ่อนǰนำไข่ไก่แผ่ลงไป 

 
เมื่อไข่ไก่เริ่มสุกǰนำ

ขนมจีนที่พักไวšวางลงบน

ไข่ 

 
มšวนไข่โดนการหอ่ขนมจีน

ไวš 



 
จัดเสิรŤฟǰตกแต่งดšวยเบ

ค่อนและเห็ดเข็มทองทอด

กรอบ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



กลšวยกวนมากมิตร 

 

วัตถุดิบ 

 

 
กล้วยตาก 

 
น้ำตาลอ้อย 

 
ถั่วลิสง 

 

 

กล้วยตาก 180 กรัม 

น้ำตาลอ้อย 150 กรัม 

ถั่วลิสง 50 กรัม 

งาขาว 30 กรัม 

สับปะรดปŦũน 150 กรัม 

ขิงผง 15 กรัม 

น้ำเปล่า 240 มิลลลิิตร 



 
งาขาว 

 
สับปะรดปŦũน 

 
ขิงผง 

 
น้ำเปล่า 

 

 

 

 

อุปกรณŤ 

1.กระทะ 

2.พายยางทนความรšอน 

 

วิธีทำพรšอมภาพประกอบ 

1.ละลายน้ำตาลอšอยกับน้ำเปล่า 

2.สับกลšวยตากใส่ลงไป 

3.ใส่สับปะรดปŦũนลงไป 

4.กวนจนเริ่มแหšงร่อนใส่ขิงผง 

5เทใส่พิมท่ีรองดšวยถั่วลสิง 

6.โรยงาแลšวนำเขšาตูšเย็น 

 

 
ละลายน้ำตาลอšอยและนำ้ 

 
สับกลšวยตากใส่ลงไป 

 
ใส่สับปะรดปŦũนลงไป 

   



 
กวนจนเริ่มแหšงร่อนใส่ขิง

ผง 

 
เทใส่พิมที่รองดšวยถั่วลิสง โรยงาแลšวนำเขšาตูšเย็น 

 


