


[23] บันทึกวดิโีอวนัที่ 08/01/64

การประกอบอาหารไทย

คุณชัชชษา อู่พชิิต (เชฟ) 



การประกอบอาหารไทย

น า้พริกลงเรือ

คุณชัชชษา อู่พชิิต (เชฟ) 

[29] บันทึกวดิโีอวนัที่ 11/01/64



วตัถุดบิ น า้พริกลงเรือ

 พริกชีฟ้้าแดงซอย  1 เมด็

วตัถุดบิ

 พริกขีห้นูแดง  4 เมด็

 กะปิ  1  ช้อนชา

 กระเทียม   5  กลบี

 น า้ปลา  1 ช้อนโต๊ะ

 ไข่แดงของไข่เค็ม   2   ฟอง

 น า้มะนาว  3 ½  ช้อนโต๊ะ

 ปลาดุก 1  ตัว

 ผักสดส าหรับรับประทานกับน ้าพริก

 กระเทียมดองแกะเป็นกลีบ  2 หัว



วตัถุดบิ น า้พริกลงเรือ

อุปกรณ์

 หมูสามช้ัน  1  ถ้วย

 น า้ตาลป๊ีบ  3 ช้อนโต๊ะ

 น า้ปลา  1 ช้อนโต๊ะ

 น า้มนัพืช  3  ช้อนโต๊ะ

ส่วนผสม หมูหวาน



พริกช้ีฟ้าแดงซอย  1 เม็ด

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ น า้พริกลงเรือ



วตัถุดบิ

วตัถุดบิ น า้พริกลงเรือ



วตัถุดบิ

วตัถุดบิ น า้พริกลงเรือ



กระเทียมกลีบเล็กปอกเป

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ น า้พริกลงเรือ



วตัถุดบิ

วตัถุดบิ น า้พริกลงเรือ



วตัถุดบิ

วตัถุดบิ น า้พริกลงเรือ



วตัถุดบิ

วตัถุดบิ น า้พริกลงเรือ



ไข่แดงเค็ม  2 ฟอง

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ น า้พริกลงเรือ



ปลาช่อนน่ึงสุก  1 ตัว

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ น า้พริกลงเรือ



วตัถุดบิ

วตัถุดบิ น า้พริกลงเรือ



วตัถุดบิ

วตัถุดบิ หมูหวาน



วตัถุดบิ

วตัถุดบิ หมูหวาน



วตัถุดบิ

วตัถุดบิ หมูหวาน



วตัถุดบิ

วตัถุดบิ หมูหวาน



วธีิท า

อุปกรณ์ในการท า น ้ำพริกลงเรอื

 เขยีง

 มดี

 หม้อนึ่ง

 ที่คบี

 หม้อส าหรับทอด

 ทัพพี

 ครก+สาก

 ถ้วยตวง



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า Chicken Soup (ซุปไก่)



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า น ้ำพริกลงเรอื



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า น ้ำพริกลงเรอื



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า น ้ำพริกลงเรอื



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า น ้ำพริกลงเรอื



คีม

อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า น ้ำพริกลงเรอื



ครก

อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า น ้ำพริกลงเรอื



ครก

อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า น ้ำพริกลงเรอื



1.โขลกน้้ำพริก โดยเริ่มจำกโขลกกระเทียมกับกะปิให้เนียนเข้ำกันใส่พริกทั้งสองชนิดลงโขลกจน
ละเอียด ปรุงรสด้วยน้้ำปลำ น้้ำมะนำวตำมชอบ แล้วพักไว้  (หำกใช้มะดันให้ใส่เนื้อมะดันหลัง
โขลกพริกละเอียดแล้ว)
2.ผัดหมูสำมชั้นหรือหมูสับกับน้้ำมันพืชสักพัก ปรุงรสด้วยน้้ำตำลปี๊บและน้้ำปลำ ผัดจนน้้ำตำลรัด
เนื้อหมูดี ชิมดูให้ออกรสจัด แล้วปิดไฟ
3. น้ำน้้ำพริกที่โขลกไว้เคล้ำกับหมูหวำนให้เข้ำกัน ชิมรสตำมชอบ แล้วพักไว้
4.แกะเนื้อปลำนึ่งแล้วยีด้วยมือให้ละเอียด ก่อนน้ำไปทอดในน้้ำมันให้เหลืองกรอบ ตักขึ้นซับน้้ำมัน 
แล้วพักไว้
5. ยีเนื้อปลำทอดใส่ลงในน้้ำพริก พร้อมกระเทียมดองและไข่แดงหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ จัดเสิร์ฟพร้อมกับ
ผักสดและผักลวก

วธีิท า น ้ำพริกลงเรอื

หน้าหลกั


