


[42] บันทึกวดิโีอวนัที่ 19/01/64

การประกอบอาหารไทย

แกงมัสมั่นเนื้อ

คุณรชยา ฐิติโชติรัตนา (เชฟเจนนี)่



วตัถุดบิ

อุปกรณ์ในการท า แกงมสัมัน่เน้ือ

❖ ครก + สาก

❖ เขียง + มดี

❖ มดีปอกผลไม้

❖ เคร่ืองป่ันไฟฟ้า

❖ ช้อนตวง

❖ กระทะ + พายพลาสตกิ

❖ หม้อ + ทัพพี

❖ ไฟฟ้า + เคร่ืองดูดควนั
❖ ช้อนขนาดต่างๆ

❖ ใบตอง + ไม้จิม้ฟัน

❖ กรรไกร

❖ มดีห่ันขนมปัง



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า แกงมสัมัน่เน้ือ

❖ เตาไฟฟ้า + เคร่ืองดูดควนั



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า แกงมสัมัน่เน้ือ

❖ เคร่ืองป่ันไฟฟ้า



ครก

อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า แกงมสัมัน่เน้ือ



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า แกงมสัมัน่เน้ือ



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า แกงมสัมัน่เน้ือ

❖ กระทะ + พายพลาสตกิ



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า แกงมสัมัน่เน้ือ



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า แกงมสัมัน่เน้ือ



ใบตอง

อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า แกงมสัมัน่เน้ือ

ใบตอง + ไม้จิม้ฟัน



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า แกงมสัมัน่เน้ือ

ช้อนขนาดต่างๆ



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า แกงมสัมัน่เน้ือ

ช้อนขนาดต่างๆ



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า แกงมสัมัน่เน้ือ

มดีปอกผลไม้



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า แกงมสัมัน่เน้ือ

กรรไกร



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า แกงมสัมัน่เน้ือ

มดีห่ันขนมปัง



วตัถุดบิ แกงมสัมัน่

วธีิท า

❖ เน้ือน่องลาย   500 กรัม

❖ หางกะทิ

❖ ข่า  2 ช้อนโต๊ะ

❖ ใบกระวาน  1 ใบ

❖ ตะไคร้  2 ต้น

❖ ลูกกระวาน  1 เมด็

❖ เกลือ ¼ ช้อนชา

การตุ๋นเนื้อ



เน้ือปลากราย

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ แกงมสัมัน่

การตุ๋นเนื้อ



ไหลบัว

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ แกงมสัมัน่

การตุ๋นเนื้อ



ไหลบัว

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ แกงมสัมัน่

การตุ๋นเนื้อ



น ้าเปล่า

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ แกงมสัมัน่

การตุ๋นเนื้อ



ใบกระวาน

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ แกงมสัมัน่

การตุ๋นเนื้อ



ไหลบัว

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ แกงมสัมัน่

การตุ๋นเนื้อ



ไหลบัว

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ แกงมสัมัน่

การตุ๋นเนื้อ



หน้าหลกั

ตัดแต่งเนื้อให้ชิ้นเท่าๆ กัน ตุ๋นในหางกะทิ กับเครื่องเทศ อย่างน้อย 
2 ชม. หรือจนเปื่อยนุ่ม

วธีิท า แกงมสัมัน่เน้ือ

การตุ๋นเนื้อ

พริกแกงมสัมัน่



❖ พริกช้ีฟ้าแดงแห้ง  9 เมด็

❖ เกลือ  ½  ช้อนโต๊ะ

❖ ตะไคร้  2 ช้อนโต๊ะ

❖ หอมแดงเผา  2 ช้อนโต๊ะ

❖ กระเทยีมเผา 2 ช้อนโต๊ะ

วตัถุดบิ พริกแกงมสัมัน่

❖ ข่าเผา   1 ช้อนโต๊ะ

❖ รากผกัชี   1 ช้อนโต๊ะ

❖ กะปิ   1 ช้อนชา

❖ ลูกจันทน์ป่น  ½  ช้อนชา

❖ พริกไทยขาวป่น  ½  ช้อนชา

❖ ยีห่ร่า  ½   ช้อนชา

วธีิท า

❖ อบเชยป่น  1/8 ช้อนชา

❖ กานพลู  3 ก้าน

❖ ลูกกระวาน  2 ลูก

❖ หัวกะทิ

พริกแกงมัสมั่น



ไหลบัว

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ พริกแกงมัสม่ัน



รากบัว

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ พริกแกงมัสม่ัน



มะเขือเสวย

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ พริกแกงมัสม่ัน



มะเขือเปราะสีม่วง

วตัถุดบิ

วตัถุดบิพริกแกงมัสม่ัน



มะเขือพญา

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ พริกแกงมัสม่ัน



ข่า

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ พริกแกงมสัมัน่



ใบอ่อนพริก

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ พริกแกงมสัมัน่



กะปิ

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ พริกแกงมสัมัน่



ขมิน้ขาวสด

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ พริกแกงมสัมัน่



น ้ามันถั่วเหลือง

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ พริกแกงมสัมัน่



ผักชีไทย

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ พริกแกงมสัมัน่



อบเชย

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ พริกแกงมสัมัน่



⁃ ถั่วพลู

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ พริกแกงมสัมัน่



น ้ามันถั่วเหลือง

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ พริกแกงมสัมัน่



วตัถุดบิ

วตัถุดบิ พริกแกงมสัมัน่



หน้าหลกั

1. พริกชี้ฟ้าแห้งน าเม็ดออก คั่ว
2. ตะไคร้ กระเทียม หอมแดง ข่า เผาและสับ
3. ยี่หร่า กานพลู ลูกกระวาน คั่วและต าให้ป่นละเอียด
4. กะปิ ห่อใบตอง ย่างไฟจนหอม
5. ต าพริกแห้งกับเกลือให้ละเอียด
6. เติมตะไคร้ ข่า รากผักชี หอมแดง กระเทียมที่เผาตามล าดับ โขลกให้เนียนละเอียด
7. เติมกะปิ ยี่หร่า กานพลู ลูกกระวาน ลูกจันทน์เทศ อบเชย พริกไทยขาว โขลกจนเนียนละเอียด 
เข้ากันทั้งหมด

วตัถุดบิ พริกแกงมสัมัน่

พริกแกงมัสมั่น

แกงมสัมัน่



วตัถุดบิ แกงมสัมัน่

วธีิท า

❖ หางกะท ิ 650 กรัม

❖ หัวกะท ิ 360 กรัม

❖ หัวหอมใหญ่คัว่   100 กรัม

❖ ถั่วลสิงคัว่  15 กรัม

❖ มนัฝร่ังซุป 250 กรัม

❖ ลูกกระวานคัว่ 4 เมด็

❖ ใบกระวาน  4 ใบ

❖ โป๊ยกัก๊ 3 ดอก

❖ อบเชย  2 แท่ง

❖ น า้ปลา  30 กรัม

❖ น า้มะขามเข้มข้น 35 กรัม

❖ น า้ตาลมะพร้าว 65 กรัม

❖ เกลือ

❖ กานพลู

❖ พริกแกงมสัมัน่



หางกะทิ

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ แกงมสัมัน่



หางกะทิ

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ แกงมสัมัน่



หางกะทิ

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ แกงมสัมัน่



หางกะทิ

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ แกงมสัมัน่



หางกะทิ

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ แกงมสัมัน่



หางกะทิ

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ แกงมสัมัน่



หางกะทิ

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ แกงมสัมัน่



หางกะทิ

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ แกงมสัมัน่



หางกะทิ

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ แกงมสัมัน่



หางกะทิ

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ แกงมสัมัน่



หางกะทิ

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ แกงมสัมัน่



หางกะทิ

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ แกงมสัมัน่



หางกะทิ

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ แกงมสัมัน่



หางกะทิ

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ แกงมสัมัน่



หน้าหลกั

1. น าหัวกะทิผัดในกระทะจนแตกมัน ใส่เครื่องพริกแกงลงผัดจนสุกหอม
2. ตั้งหม้อหางกะทิ ต้มกับเนื้อที่ตุ๋นไว้ ตักพริกแกงที่ผัดจนสุกแล้วใส่คนให้เข้ากัน ใส่มันฝรั่ง 
เครื่องเทศที่เตรียมไว้ ตั้งไฟให้เดือด
3. ปรุงด้วยน้ าปลา เค่ียวด้วยไฟอ่อน ใส่หอมใหญ่ค่ัว เค่ียวจนข้น มันฝรั่งสุก
4. ปรุงรสด้วยน้ ามะขาม น้ าตาลมะพร้าว ให้รสเค็มน า หวานตาม เปรี้ยวปลายลิ้น
5. ตักเสิร์ฟคู่กับข้าวสวยหรือขนมปัง

วธีิท า แกงมสัมัน่เน้ือ

อุปกรณ์


