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การประกอบอาหารไทย

คุณ ชัชชษา อู่พชิิต (เชฟนุ้ย) 



[28] บันทึกวดิโีอวนัที่ 11/01/64

การประกอบอาหารไทย
น า้พริก

น า้พริกกะปิ
คุณ ชัชชษา อู่พชิิต (เชฟนุ้ย) 



วตัถุดบิ น า้พริกกะปิ

 กุ้งสด  5   ตัว

อุปกรณ์

 กะปิ 1 ½  ช้อนโต๊ะ

 กระเทียมไทย 10 กลบี

 พริกขีห้นูสวน  10  เม็ด

 มะเขือพวง  10  ลูก

 มะอกึ  1-2  ลูก

 น ้ามะนาว  3  ½ ช้อนโต๊ะ

 น ้าตาลโตนด  1 ¼ ช้อนโต๊ะ

 น ้าปลา  2 ช้อนโต๊ะ



กุ้ง

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ น า้พริกกะปิ



กระเทียมไท 

วตัถุดบิ น า้พริกกะปิ

วตัถุดบิ



มะเขือพวง

วตัถุดบิ น า้พริกกะปิ

วตัถุดบิ



พริกช้ีหนูสวนสีแดงเขียว 

วตัถุดบิ น า้พริกกะปิ

วตัถุดบิ



กะปิ

วตัถุดบิ น า้พริกกะปิ

วตัถุดบิ



มะอึก

วตัถุดบิ น า้พริกกะปิ

วตัถุดบิ



มะนาว

วตัถุดบิ น า้พริกกะปิ

วตัถุดบิ



น ้าตาลป๊ีบ

วตัถุดบิ น า้พริกกะปิ

วตัถุดบิ



น ้าปลา

วตัถุดบิ น า้พริกกะปิ

วตัถุดบิ



วธีิท า

 มดี

 หม้อ

 ทัพพี

 ครก+สาก

 ชาม

อุปกรณ์ในการท า น ้ำพริกกะปิ

 กระทะ

 ตะหลวิ

 ใบตอง + ไม้กลดั



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า น ้ำพริกกะปิ



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า น ้ำพริกกะปิ



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า น ้ำพริกกะปิ



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า น ้ำพริกกะปิ



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า น ้ำพริกกะปิ



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า น ้ำพริกกะปิ



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า น ้ำพริกกะปิ



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า น ้ำพริกกะปิ



1. น ำกุ้งขำวมำปอกเปลือกผ่ำหลัง ล้ำงท ำควำมสะอำด
2. ลวกน  ำร้อนให้สุกแล้วน็อคด้วยน  ำเย็น พักไว้
3. ใส่กระเทียม พริกขี หนูสวน โขลกให้ละเอียด จำกนั นใส่มะอึก กะปิ ลงไป
โขลกต่อจนละเอียดเข้ำกันดี 
4. เมื่อทุกอย่ำงละเอียดดีแล้ว น ำมะเขือพวงลงมำทุบต่อเพื่อให้มะเขือพวง
แตก แล้วเติมน  ำต้มสุกหรือน  ำเปล่ำเล็กน้อย จำกนั นตัดรสด้วยน  ำปลำ 
มะนำวเล็กน้อย
หน้าหลกั

วตัถุดบิ น า้พริกกะปิ



เคร่ืองเคยีง น า้พริกกะปิ

 ปลาทูทอด

 ผกัสดส าหรับรับประทานกบัน ้าพริก เช่น แตงกวา มะเขือเปราะ 
มะเขือไข่เต่า ขมิน้ขาว เป็นต้น

หน้าหลกั



เคร่ืองเคยีง น า้พริกกะปิ

เคร่ืองเคยีง



เคร่ืองเคยีง น า้พริกกะปิ

เคร่ืองเคยีง



การประกอบอาหารไทย
น า้พริก

น า้ชุปหย า
คุณ ชัชชษา อู่พชิิต (เชฟนุ้ย) 
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วตัถุดบิ น า้ชุปหย า

 กุ้งสด 10 ตัว

อุปกรณ์

 มะนาว 3   ลูก

 กะปิ 1 ½  ช้อนโต๊ะ

 พริกสด 20  เม็ด

 หอมแดง 10-15  หัว

 น ้าตาลโตนด  ½   ช้อนโต๊ะ

 น ้าอุ่น  1  แก้ว



กุ้ง

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ น า้ชุปหย า



กะปิ

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ น า้ชุปหย า



หอมแดง

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ น า้ชุปหย า



พริกสด

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ น า้ชุปหย า



มะนาว

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ น า้ชุปหย า



น ้าตาลป๊ีบ

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ น า้ชุปหย า



น ้าปลา

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ น า้ชุปหย า



น ้าอุ่น

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ น า้ชุปหย า



วธีิท า

อุปกรณ์ในการท า น ้ำชุปหย ำ

 เขยีง

 มดี

 หม้อ

 ทัพพี

 ชามผสม



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า น ้ำชุปหย ำ



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า น ้ำชุปหย ำ



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า น ้ำชุปหย ำ



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า น ้ำชุปหย ำ



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า น ้ำชุปหย ำ



1. น ำกุ้งไปลวกให้สุก น ำมำแกะเปลือกแล้วหั่นเป็นชิ นเล็ก
2. ซอยพริกสดและหอมแดง
3. น ำส่วนผสมข้อ 1-2 มำรวมกัน ใส่กะปิ ใช้มือขย ำทุกอย่ำงให้เข้ำกัน
4. เติมน  ำตำลปี๊บลงไป แล้วเติมน  ำอุ่นไปทีละนิดค่อย ๆ ขย ำ

หน้าหลกั

วธีิท า น า้ชุปหย า


