


[41] บันทึกวิดีโอวันที่ 18/01/64

การประกอบอาหารไทย

คุณเชฏฐภู์ชิชย์ เถกิงศักดิ์ (เชฟฮูโต)๋



[41] บันทึกวดิีโอวนัท่ี 18/01/64

การประกอบอาหารไทย

หลนเนื้อปู ปลาดุกฟู

คุณเชฏฐภู์ชิชย์ เถกิงศักดิ์ (เชฟฮูโต)๋



เคร่ืองหลน

วตัถุดบิ (ต่อ)

 เน้ือปูอก 150 กรัม

 หัวกะท ิ2 ถ้วย
 หอมแดงซอย ¼  ถ้วย

 ใบมะกรูดซอย

 พริกช้ีฟ้าเหลือง 2 เมด็

 ดอกเกลือ 2 ช้อนชา

 น า้มะขามเปียก 3 ช้อนโต๊ะ

 พริกช้ีฟ้าเขยีว 1 เมด็

วตัถุดบิ หลนเน้ือปู ปลาดุกฟู

 พริกช้ีฟ้าแดง 1 เมด็

 น า้ตาลมะพร้าว 1 ½  ช้อนโต๊ะ

 รากผกัชี 3-4 ราก

 ตะไคร้ 1 ต้น

เคร่ืองปรุง

เคร่ืองต า



 ไหลบัว

 มะเขือเสวย

 มะเขือเปราะสีม่วง

 มะเขือพญา

วตัถุดบิ หลนเน้ือปู ปลาดุกฟู

เคร่ืองฟู

 พริกขีห้นูสดไม่เด็ดขั้ว

 ใบอ่อนพริก

 ขมิน้ขาวสด

เคร่ืองเคยีง

 ผกักาดขาว

 ถั่วพู

 ผกัชีไทยอุปกรณ์

 ปลาดุกอยุย่าง 1 ตัว 

 น า้มนัถั่วเหลือง 

 น า้มนัปาล์ม 



เน้ือปู

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ หลนเน้ือปู ปลาดุกฟู



หัวกะทิ 

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ หลนเน้ือปู ปลาดุกฟู



หอมแดง

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ หลนเน้ือปู ปลาดุกฟู



พริกช้ีฟ้าเหลือง 

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ หลนเน้ือปู ปลาดุกฟู



พริกช้ีฟ้าแดง

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ หลนเน้ือปู ปลาดุกฟู



พริกช้ีฟ้าเขียว

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ หลนเน้ือปู ปลาดุกฟู



ใบมะกรูด

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ หลนเน้ือปู ปลาดุกฟู



ดอกเกลือ

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ หลนเน้ือปู ปลาดุกฟู



น ้ามะขามเปียก

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ หลนเน้ือปู ปลาดุกฟู



น ้าตาลมะพร้าว

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ หลนเน้ือปู ปลาดุกฟู



รากผักชี

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ หลนเน้ือปู ปลาดุกฟู



ตะไคร้

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ หลนเน้ือปู ปลาดุกฟู



ไหลบัว

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ หลนเน้ือปู ปลาดุกฟู



มะเขือเสวย

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ หลนเน้ือปู ปลาดุกฟู



มะเขือพญา

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ หลนเน้ือปู ปลาดุกฟู



มะเขือเปราะสีม่วง

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ หลนเน้ือปู ปลาดุกฟู



พริกขีห้นูสดไม่เด็ดข้ัว

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ หลนเน้ือปู ปลาดุกฟู



ขมิน้ขาวสด

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ หลนเน้ือปู ปลาดุกฟู



⁃ ถั่วพลู

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ หลนเน้ือปู ปลาดุกฟู



⁃ ผักกาดขาว

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ หลนเน้ือปู ปลาดุกฟู



ผักชีไทย

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ หลนเน้ือปู ปลาดุกฟู



ปลาดุก

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ หลนเน้ือปู ปลาดุกฟู



น ้ามันถั่วเหลือง

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ หลนเน้ือปู ปลาดุกฟู



น ้ามันปาล์ม

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ หลนเน้ือปู ปลาดุกฟู



วธีิท า

อุปกรณ์ในการท า หลนเน้ือป ูปลาดกุฟู

 ชามผสม

 ครก + สาก

 เขียง + มดี

 หม้อ + ทัพพี

 ช้อนขนาดต่างๆ

 เคร่ืองช่ังดจิิตอล

 ช้อนตวง + ถ้วยตวง

 เตาไฟฟ้า

 กระทะ + ตะหลวิ เคร่ืองป่ัน



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า หลนเน้ือป ูปลาดกุฟู



ครก

อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า หลนเน้ือป ูปลาดกุฟู



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า หลนเน้ือป ูปลาดกุฟู



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า หลนเน้ือป ูปลาดกุฟู



ชามผสม

อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า หลนเน้ือป ูปลาดกุฟู



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า หลนเน้ือป ูปลาดกุฟู



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า หลนเน้ือป ูปลาดกุฟู



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า หลนเน้ือป ูปลาดกุฟู



อุปกรณ์ในการท า หลนเน้ือปู ปลาดุกฟู

อุปกรณ์



อุปกรณ์ในการท า หลนเน้ือปู ปลาดุกฟู

อุปกรณ์



ขั้นตอนการเตรียมวตัถุดบิ หลนเน้ือปู ปลาดุกฟู

วธีิท า

เครื่องต า – น ารากผักชีต าพอแหลก
ตะไคร้หั่นฝอยบาง ๆ และน าไปต ารวมกัน



วธีิท า หลนเน้ือปู ปลาดุกฟู

เคร่ืองเคยีง

1. เครื่องหลน – น าหัวกะทิไปตั้งไฟ ใส่เครื่องต าลงไป ตามด้วยหอมแดงซอย
2. เครื่องปรุง – ปรุงรสด้วยน้ าตาลมะพร้าว น้ ามะขามเปียก และดอกเกลือ



เคร่ืองเคยีง หลนเน้ือปู ปลาดุกฟู

หน้าหลกั

1. เครื่องฟู – น าปลาดุกย่างมาแกะเอาแต่เนื้อปลา แล้วเอาเนื้อปลามาต า 
หลังจากนั้นตีเข้ากับน้ ามันถั่วเหลืองจนฟู ตั้งน้ ามันปาล์ม เตรียมทอด
2. เครื่องเคียง – ทานคู่กับขนมจีน ผักสด และไข่เค็มต้มยางมะตูม 


