


[118] บันทึกวิดีโอวันที่ 23/03/64

การประกอบอาหารไทย

แกงฮังเลต่อนยอน

คุณกสิณ เดชเจริญ (เชฟออฟ)



❖ มีด + เขียง❖ เตาไฟฟ้า

❖ หม้อ + ทัพพี ❖ ช้อนขนาดต่างๆ

วัตถุดิบ

❖ ครก + สาก

❖ ชามผสม

อุปกรณ์การท า แกงฮังเลต่อนยอน

❖ กระทะ + ตะหลิว



อุปกรณ์

เตาไฟฟ้า

อุปกรณ์การท า แกงฮังเลต่อนยอน



หม้อ + ทพัพี
อุปกรณ์

อุปกรณ์การท า แกงฮังเลต่อนยอน



อุปกรณ์

อุปกรณ์การท า แกงฮังเลต่อนยอน

กระทะ + ตะหลวิ



ครก + สาก
อุปกรณ์

อุปกรณ์การท า แกงฮังเลต่อนยอน



มดี + เขยีง
อุปกรณ์

อุปกรณ์การท า แกงฮังเลต่อนยอน



ช้อนขนาดต่างๆ
อุปกรณ์

อุปกรณ์การท า แกงฮังเลต่อนยอน



ชามผสม
อุปกรณ์

อุปกรณ์การท า แกงฮังเลต่อนยอน



❖ พริกแห้งยอดสน

❖ ข่า

❖ ตะไคร้

❖ พริกช้ีฟ้าแห้ง

วิธีท า

วัตถุดิบการท า แกงฮังเลต่อนยอน

พริกแกงฮังเล

❖ กระเทียม

❖ หอมแดง

❖ เกลือ

❖ กะปิ

❖ ผงกะหรี่

❖ เน้ือสันคอหมู 500 กรัม

❖ กระเทียมดอง

❖ ขิง

❖ หมูสามช้ัน 250 กรัม

❖ หอมแดง

❖ ซีอิ๊วขาว

❖ มะขามเปียก

❖ น้ าตาลปี๊บ



พริกแห้งยอดสน
วัตถุดิบ

วัตถุดิบการท า แกงฮังเลต่อนยอน



พริกชี้ฟ้าแห้ง
วัตถุดิบ

วัตถุดิบการท า แกงฮังเลต่อนยอน



ข่า
วัตถุดิบ

วัตถุดิบการท า แกงฮังเลต่อนยอน



ตะไคร้
วัตถุดิบ

วัตถุดิบการท า แกงฮังเลต่อนยอน



กระเทียม
วัตถุดิบ

วัตถุดิบการท า แกงฮังเลต่อนยอน



หอมแดง
วัตถุดิบ

วัตถุดิบการท า แกงฮังเลต่อนยอน



กะปิ
วัตถุดิบ

วัตถุดิบการท า แกงฮังเลต่อนยอน



เกลือ
วัตถุดิบ

วัตถุดิบการท า แกงฮังเลต่อนยอน



ผงกะหร่ี
วัตถุดิบ

วัตถุดิบการท า แกงฮังเลต่อนยอน



เนื้อสันคอหมู 
วัตถุดิบ

วัตถุดิบการท า แกงฮังเลต่อนยอน



หมูสามชั้น
วัตถุดิบ

วัตถุดิบการท า แกงฮังเลต่อนยอน



กระเทียมดอง
วัตถุดิบ

วัตถุดิบการท า แกงฮังเลต่อนยอน



ขิง
วัตถุดิบ

วัตถุดิบการท า แกงฮังเลต่อนยอน



มะขามเปียก
วัตถุดิบ

วัตถุดิบการท า แกงฮังเลต่อนยอน



น้ าตาลปี๊บ
วัตถุดิบ

วัตถุดิบการท า แกงฮังเลต่อนยอน



ซีอิ๊วขาว
วัตถุดิบ

วัตถุดิบการท า แกงฮังเลต่อนยอน



เตรียมวัตถุดิบ :
1. น าพริกแห้งไปแช่น้ าสะอาดรอไว้
2. ล้างหมูสามชั้น และ เน้ือสันคอให้สะอาด จากนั้นหั่นเป็นชิ้นรอไว้
3. หั่นข่า  ซอยตะไคร้  ปอกเปลือกขิงแล้วหั่นเป็นเส้นเล็กๆรอไว้
4. น ากะปิย่างไฟให้พอหอม
5. ท าพริกแกง โดยน าพริกแห้งที่แช่น้ าแล้วใส่ลงในครก ตามด้วยเกลือ ตะไคร้ซอย กระเทียม ข่า และหอมแดง 

ต าให้เข้ากัน จากนั้นใส่กะปิตามลงไปต าอีกรอบจนเข้ากัน
6. น ามะขามเปียกใส่น้ าร้อน เค่ียวให้กลิ่นเปรี้ยวจางลง
วิธีท า : 
1. เปิดเตาตั้งกะทะ จากน้ันน าหมูที่เตรียมไว้ลงไปผัดกับพริกแกง 
2. เมื่อหมูเร่ิมสุกใส่ผงกะหรี่  ตามลงไปผัดต่อให้เข้ากัน
3. ใส่น้ าสะอาดลงไป ปรุงรสด้วยซีอ๊ิวขาว น้ ามะขามเปียก และน้ าตาลปี๊บ  
4. ใสข่ิงและกระเทียมดองตามลงไปลงไป ต้มต่อจนน้ าแกงงวด 

หน้าหลัก

วิธีท า แกงฮังเลต่อนยอน


