


การประกอบอาหารไทย

คุณเชฏฐ์ภูชิชย์  เถกิงศักดิ์ (เชฟฮูโต๋)
[45] บันทึกวดิีโอวนัท่ี 20/01/64



การประกอบอาหารไทย

น ้าพริกเผา , ไก่ผัดเม็ดมะม่วงหิมพานต์

คุณเชฏฐภู์ชิชย์ เถกิงศักดิ์   (เชฟฮูโต๋)
[45] บันทึกวดิีโอวนัท่ี 20/01/64



อุปกรณ์ในการท า น ้ำพริกเผำกบัไก่ผดัเมด็มะมว่งหิมพำนต์

 ชามผสม + ไม้พาย

 ครก + สาก

 เขียง + มดี

 หม้อ + ทัพพี

 ช้อนขนาดต่างๆ

 เคร่ืองช่ังดจิิตอ 

 ถ้วยตวง + ช้อนตวง

 เตาไฟฟ้า

 กระทะ + ตะห วิ



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า น ้ำพริกเผำกบัไก่ผดัเมด็มะมว่งหิมพำนต์



ครก

อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า น ้ำพริกเผำกบัไก่ผดัเมด็มะมว่งหิมพำนต์



อุปกรณ์ในการท า น ้ำพริกเผำกบัไก่ผดัเมด็มะมว่งหิมพำนต์

อุปกรณ์



อุปกรณ์ในการท า น ้ำพริกเผำกบัไก่ผดัเมด็มะมว่งหิมพำนต์

อุปกรณ์



ชามผสม

อุปกรณ์ในการท า น ้ำพริกเผำกบัไก่ผดัเมด็มะมว่งหิมพำนต์

อุปกรณ์



อุปกรณ์ในการท า น ้ำพริกเผำกบัไก่ผดัเมด็มะมว่งหิมพำนต์

อุปกรณ์



อุปกรณ์ในการท า น ้ำพริกเผำกบัไก่ผดัเมด็มะมว่งหิมพำนต์

อุปกรณ์



อุปกรณ์ในการท า น ้ำพริกเผำกบัไก่ผดัเมด็มะมว่งหิมพำนต์

อุปกรณ์



อุปกรณ์ในการท า น ้ำพริกเผำกบัไก่ผดัเมด็มะมว่งหิมพำนต์

อุปกรณ์



เคร่ืองพริกเผา

 หอมแดง 1 ถ้วย

 กระเทยีมไทย  ¼  ถ้วย

 พริกช้ีฟ้าแห้งเมด็ใหญ่  20 เมด็

 กุ้งแห้งคัว่ป่น  1/8 ถ้วย

วตัถุดบิ น า้พริกเผากบัไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานต์

 กะปิดี ป้ิงหอม 1 ช้อนโต๊ะ

 น า้มะขามเปียก ½  ถ้วย

 ดอกเก ือ  1 ช้อนโต๊ะ

 น า้ป า 2 ช้อนโต๊ะ

 น า้ตา มะพร้าว ¾   ถ้วย

 น า้มนัถั่วเห ือง  ½ ถ้วย



เคร่ืองซอส

 กระเทยีมไทยสับ 1 ช้อนโต๊ะ

 น า้พริกเผา (เฉพาะเน้ือ) 3 ช้อนโต๊ะ

 ซอสหอยนางรม 2 ช้อนโต๊ะ

 ซอสพริก ¼ ถ้วย

 น า้ตา มะพร้าว 1 ช้อนโต๊ะ

 น า้มะขามเปียก 1 ช้อนโต๊ะ

 น า้ป า 1 ช้อนชา

 ดอกเก ือ  ½ ช้อนชา

 น า้มนังา 1 ช้อนโต๊ะ

 น า้มนัถั่วเห ือง 1 ช้อนโต๊ะ

 น า้ร้อน ¼ ถ้วย

วตัถุดบิ น า้พริกเผากบัไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานต์



เคร่ืองผดั

 สะโพกไก่สด 300 กรัม

 เมด็มะม่วงหิมพานต์อบ ½ ถ้วย

 พริกแห้งเมด็ใหญ่ 5 เมด็

 พริกช้ีฟ้าแดง 2 เมด็

 แป้งสา อีเนกประสงค์  ½ ถ้วย

วตัถุดบิ น า้พริกเผากบัไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานต์

 กระเทยีมจีน 3 ก บี

 พริกไทยป่น ½ ช้อนชา

 ต้นหอม  2 ต้น

 ซอสผดั



เคร่ืองเคียง

 ข้าวเกรียบกุ้งทอด

 กุ้งก้ามกรามเผา

วตัถุดบิ น า้พริกเผากบัไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานต์

 ดอกสะเดา

 แตงกวา



หอมแดง

วตัถุดบิ น า้พริกเผา



กระเทียมไทย

วตัถุดบิ น า้พริกเผา



พริกช้ีฟ้าแห้งเม็ดใหญ่

วตัถุดบิ น า้พริกเผา



กุ้งแห้ง

วตัถุดบิ น า้พริกเผา



กะปิป้ิง

วตัถุดบิ น า้พริกเผา



มะขามเปียก

วตัถุดบิ น า้พริกเผา



ดอกเก ือ

วตัถุดบิ น า้พริกเผา



น ้าป า

วตัถุดบิ น า้พริกเผา



น ้าตา มะพร้าว

วตัถุดบิ น า้พริกเผา



น ้ามันถั่วเห ือ

วตัถุดบิ น า้พริกเผา



ข้าวเกรียมกุ้งทอด

วตัถุดบิ น า้พริกเผา



กุ้งแม่น ้าเผา

วตัถุดบิ น า้พริกเผา (เคร่ืองจดัจาน)



ดอกสะเดา

วตัถุดบิ น า้พริกเผา (เคร่ืองจดัจาน)



แตงกวา

วตัถุดบิ น า้พริกเผา (เคร่ืองจดัจาน)



การจดัเตรียมวตัถุดบิของน า้พริกเผา

1. ลา้งพริกแหง้ใหส้ะอาดแลว้แช่น ้าท้ิงไวจ้นน่ิม จากนั้นซอยใหล้ะเอียด (การซอยใหล้ะเอียดจะท าใหโ้ขรก
เป็นเน้ือเดียวง่ายข้ึน) และน าลงครก
2. หวัหอมแดง ตดัราก ปอกเปลือก และซอยใหมี้ขนาดเลก็จะท าใหโ้ขรกง่ายข้ึน จากนั้นพกัไว้
3. ปอกเปลือกกระเทียมไทยโดยบุใหแ้ตกเพื่อใหน้ ้ามนัหอมระเหยออกมาและจะท าใหโ้ขรกง่ายข้ึน จากนั้น
พกัไว้
4. พริกท่ีน าลงครกแลว้ใหใ้ส่เกลือเลก็นอ้ย (การใส่เกลือจะท าใหเ้วลาโขรกพริกจะแหลกง่าย และยงัช่วยให้
วตัถุดิบคงสีสดไว)้
5. โขรกพริกจนละเอียด 
6.ตามดว้ยหวัหอมซอยและกระเทียมบุโขรกต่อใหล้ะเอียดเป็นเน้ือเดียว
7. ตกัใสถว้ยเตรียมน าไปผดั



ขั้นตอนการท าน า้พริกเผา

1. ตั้งกระทะใชไ้ฟอ่อนและใส่น ้ามนัพืช
2. ตามดว้ยเคร่ืองโขรกทนัทีไม่ตอ้งรอใหน้ ้ามนัร้อน (เพราะถา้รอจนน ้ามนัร้อนอาจจะท าใหเ้คร่ืองโขรก
ไหม ้) จากนั้นคนใหก้ระจายทัว่กระทะ
3. โขรกกุง้แหง้โดยไม่ตอ้งโขรกละเอียดเพราะตอ้งการโชวเ์น้ือกุง้ ผดัคนไปมา
4. ใส่กุง้โขรกลงไป ผดัสักครู่ใหเ้ขา้กนั
5. ตามดว้ยกะปิยา่ง ผดัไปสักครู่ (ขณะผดัถา้น ้ามนัเร่ิมแหง้สามารถเติมน ้าได)้
6. เร่งเป็นไฟกลางเพ่ือเพ่ิมความร้อนใหอ้าหาร จากนั้นปรุงรสดว้ยน ้ามะขามเปียกผดัไปมา ชิมรสชาติ
อาหาร
7. ตามดว้ยเกลือ จากนั้นชิมรส (หากตอ้งการรับประทานกบัเคร่ืองเคียงอาจจะปรุงใหร้สจดัข้ึน)
8. ลดใหเ้ป็นไฟอ่อน ใส่น ้าตาลมะพร้าวลงไปผดัไปมาใหเ้ขา้กนั (ชิมรสอีกคร้ังปรุงรสตามความชอบ) 
จากนั้นปิดไฟจะไดน้ ้าพริกเป็นท่ีเรียบร้อยและพกัไวเ้ตรียมน าไปผดักบัเน้ือไก่



การจดัตกแต่งจาน

1. จดัวางกุง้ไวด้า้นขา้งโดยหนัสว่นหนา้ของกุง้เขา้ดา้นในจาน
2. หั่นกา้นสะเดาออกจากตน้คั่ว
3. วางสะเดาชิดสว่นหวักุง้
4. น าแตงกวามาหั่นแฉลบ
5. วางแตงกวาตอ่จากตน้สะเดา
6. ตามดว้ยผกัที่รบัประทานได ้เชน่ ผกัชีลาว และผกัอื่น ๆ



กระเทียมไทย

วตัถุดบิของซอส



น ้าพริกเผา

วตัถุดบิของซอส



น ้ามันหอย

วตัถุดบิของซอส



ซอสพริก

วตัถุดบิของซอส



น ้าตา มะพร้าว

วตัถุดบิของซอส



น ้ามะขามเปียก

วตัถุดบิของซอส



น ้าป า

วตัถุดบิของซอส



ดอกเก ือ

วตัถุดบิของซอส



ดอกเก ือ

วตัถุดบิของซอส

น า้มนังา 1 ชอ้นโต๊ะ



น ้ามันถั่วเห ือง

วตัถุดบิของซอส



น ้าร้อน

วตัถุดบิของซอส



การจดัเตรียมวตัถุดบิของน า้ซอส

บุกระเทียมไทยและสบัใหเ้ป็นช้ินเลก็

ขั้นตอนการท าน า้ซอส

1. ตั้งหมอ้ใชไ้ฟกลาง ใส่น ้ามนัพืชขณะท่ีหมอ้ยงัอยูใ่นอุณหภูมิหอ้ง เพื่อคาดเดา
อุณหภูมิก่อนใส่อาหารลงไป
2. ใส่กระเทียมสับลงไปโดยไม่ตอ้งรอใหน้ ้ามนัร้อน
3. ผดักระเทียมไปมาจนมีกล่ินหอม (ไม่ตอ้งรอใหเ้หลือง แค่ไดก้ล่ินหอม)



ขั้นตอนการท าน า้ซอส

1. ตั้งหมอ้ใชไ้ฟกลาง ใส่น ้ามนัพืชขณะท่ีหมอ้ยงัอยูใ่นอุณหภูมิหอ้ง เพ่ือคาดเดาอุณหภูมิก่อนใส่อาหารลงไป
2. ใส่กระเทียมสับลงไปโดยไม่ตอ้งรอใหน้ ้ามนัร้อน
3. ผดักระเทียมไปมาจนมีกล่ินหอม (ไม่ตอ้งรอใหเ้หลือง แค่ไดก้ล่ินหอม)
4. จากนั้นตามดว้ยน ้ามะขามเปียก ตามดว้ยซอสพริก ตามดว้ยน ้ามนัหอย ตามดว้ยน ้าตาลปีบ 
และผดัทั้งหมดใหเ้ขา้กนั

5. ตกัเฉพาะเน้ือน ้าพริกเผาท่ีท าเสร็จในขั้นตอนแรกใส่ลงไป โดยตกัเฉพาะเน้ือลงไปผดัใหเ้ขา้กนั
6. ตามดว้ยน ้าปลา (การใส่น ้าปลาขณะน ้าซอสร้อนจะท าใหน้ ้าปลาหอมมากข้ึน)
7. ตามดว้ยน ้าอุ่นหรือน ้าเปล่าเพื่อใหน้ ้าซอสผดัง่ายและไม่ขน้เกินไปเค่ียวใหเ้ขา้กนั จากนั้นชิมรสชาติ
8. ตามดว้ยน ้ามนังา (ใส่น ้ามนังาแลว้ปิดไฟทนัทีเพราะกล่ินของน ้ามนังาค่อนขา้งมีความอ่อนไหว 
ถา้ใส่ไวน้านกล่ินจะหาย) จากนั้นคนใหเ้ขา้กนั

9. ตกัใส่ถว้ยพกัไวเ้ตรียมน าไปผดักบัเน้ือไก่



สะโพกไก่สด

วตัถุดบิ ไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานต์



เม็ดมะม่วงหินมพานต์

วตัถุดบิ ไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานต์



พริกแห้งเม็ดใหญ่

วตัถุดบิ ไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานต์



พริกช้ีฟ้าแดง

วตัถุดบิ ไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานต์



แป้งสา ีอเนกประสงค์

วตัถุดบิ ไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานต์



กระเทียมจีน

วตัถุดบิ ไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานต์



พริกไทยป่น

วตัถุดบิ ไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานต์



ต้นหอม

วตัถุดบิ ไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานต์



ซอสผัด

วตัถุดบิ ไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานต์



การจดัเตรียมวตัถุดบิของไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานต์

1. น าพรกิชีฟ้้าแหง้มาหั่นเป็นทอ่นแลว้น าเม็ดพรกิออก
2. น ากระเทียมจีน (กระเทียมเม็ดใหญ่) มาบแุละสบัเป็นชิน้เลก็
3. ตัง้กระทะใชไ้ฟกลางใสน่ า้มนัเตรยีมทอด (ใสน่  า้มนัพืชพอประมาณขณะที่กระทะยงัอยูใ่น
อณุหภมิูหอ้ง)
4. เตรยีมจานส าหรบัพกัอาหารที่ทอดแลว้
5. น า้มนัเริ่มรอ้นตามดว้ยพรกิชีฟ้้าแหง้หั่นลงทอด คนไปมาระหว่างอยา่ใหไ้หมก้ระทั่งพรกิชีฟ้้าเริ่ม
เปลี่ยนสีเป็นสีเขม้ จากนัน้ตกัขึน้พกัที่กระดาษอเนกประสงคส์  าหรบัอาหารที่เตรียมไว้
6. ตามดว้ยเม็ดมะม่วงหิมพานตล์งทอด คนไปมาพอเหลือง
7. ตกัขึน้พกัที่กระดาษอเนกประสงคส์  าหรบัอาหารที่เตรยีมไว ้และลดเป็นไฟออ่นเตรยีมอดเนือ้ไก่
8. น าสะโพกไก่มาหั่นพอค า



การจดัเตรียมวตัถุดบิของไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานต์

9. จากนัน้น าไปคลกุกบัแปง้สาลีโดยคลกุพอใหติดเนือ้ไก่ไม่ตอ้งหนา (การคลกุแปง้ก่อนทอดนัน้เพ่ือให้
ผิวสมัผสัของเนือ้ไก่มีความกรอบ)
10. เรง่เตาไฟฟ้าจากไฟออ่นเป็นไฟกลาง ตามดว้ยเนือ้ไก่ที่คลกุแปง้โดยวางดา้นที่เป็นหนงัลงทอดก่อน
จนครบทกุชิน้ (ไม่ตอ้งคนหรอืกลบับอ่ยเพราะจะท าใหเ้นือ้ไก่เละ และความมนัของไก่ก็จะออกหมดท า
ใหเ้นือ้ไก่แหง้)
11. ระหว่างทอดเนือ้ไก่ ใหห้ั่นตน้หอมแบบเฉียงขนาดพอค า
12. น าพรกิชีฟ้้ามาหั่นแฉลบ
13. กลบัมาดไูก่ทอด ถา้ไก่พอเหลืองแลว้ใหก้ลบัดา้นไก่ กลบัดา้นเนือ้ไก่แบบนีจ้นกระทั่งเนือ้ไก่สกุ
14. เรง่ไฟใหแ้รงเพ่ือไลน่ า้มนัออกจากเนือ้ไก่ก่อนตกัขึน้พกัที่กระดาษอเนกประสงคส์  าหรบัอาหารที่
เตรยีมไว ้เพ่ือเตรยีมน าไปผดั



ขั้นตอนการท าไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานต์

1. ตัง้กระทะใชไ้ฟกลาง จากนัน้ใสน่  า้มนัพืชลงไป (ใสไ่ม่ตอ้งมากเพราะน า้พรกิเผาและซอสที่ท  าไวมี้
น า้มนัอยูแ่ลว้)
2. ใสก่ระเทียมสบัลงไปโดยไม่ตอ้งรอใหน้ า้มนัรอ้นเพราะน า้มนัอาจจะไหมก้่อน คนไปมาพอหอม
3. จากนัน้ใสซ่อสที่ท  าเตรยีมไวล้งไปคนไปมาสกัครู่
4. ตามดว้ยพรกิไทยขาวป่นคนไปมา
5. ตามดว้ยเนือ้ไก่ เม็ดมะม่วงหิมพานต ์พรกิทอด ผดัทกุอยา่งใหเ้ขา้กนัใหน้ า้ซอสเคลือบทกุอยา่ง โดย
ขณะผดัใหค้นเบา ๆ เพ่ือไม่ใหอ้าหารเละ
6. จากนัน้ใสพ่รกิชีฟ้้าหั่นแฉลบลงไป ผดัไปมาสกัครู่
7. ตามดว้ยตน้หอมหั่นทอ่นลงไป ผดัตอ่ใหต้น้หอมพอสลบ จากนัน้ปิดไฟ



การจดัตกแต่งจานไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานต์

1. ตกัไก่ผดัเม็ดมะม่วงหิมพานตใ์สจ่าน
2. หั่นตน้หอมเป็นแนวยาววางดา้นบน 


