
เตา้หูป้ลาทอดกรอบเกล็ดหมิะ 

 

สว่นผสม 

เตา้หูป้ลา  1 ซอง 
แป้งทอดกรอบหรอืแป้งสาล ี 1 ถว้ยตวง 
กระเทยีมแกะเปลอืก  2 ชอ้นโตะ๊ 
รากผักชสีบัละเอยีด 1 ชอ้นโตะ๊ 
เกล็ดขนมปัง 3 ถว้ยตวง 
พรกิไทยป่น 1 ชอ้นชา 
เกลอืป่น 1/2 ชอ้นชา
ไขไ่ก ่ 1 ฟอง 
น้ํามันปาลม์ 2 ถว้ยตวง 
น้ําเย็นจัดประมาณ  1/2 ถว้ยตวง 
มะเขอืเทศลกูใหญฝ่าน 1 - 2 ลกู 

ผักกาดหอม - แครอทขดูฝอย  

แตงกวาปอกเปลอืกและฝาน  

น้ําจิม้บว๊ย หรอืน้ําจิม้สตูรโบราณ  

 

วธิทีาํ 
1. นําเตา้หูป้ลาหั่นแบง่ครึง่ 
2. โขลกกระเทยีม รากผักช ีพรกิไทยป่นและเกลอืป่นรวมกนั 
3. ผสมแป้งดว้ยน้ําเย็นใหข้น้พอประมาณ นําสว่นผสมทีโ่ขลกมาผสมกบัแป้งใหเ้ขา้กนั 
4. นําเตา้หูป้ลามาชบุแป้ง ชบุไข ่แลว้คลกุกบัเกล็ดขนมปัง ทอดในน้ํามันรอ้นปานกลาง พอเหลอืงตักขึน้พักไว ้
5. จัดเตา้หูป้ลาใสจ่าน ตกแตง่ดว้ยผักตา่งๆ เสริฟ์พรอ้มน้ําจิม้บว๊ยหรอืน้ําจิม้สตูรโบราณ 
 

นํา้จ ิม้สตูรโบราณ 

สว่นผสม 

พรกิขีห้นูสวนเม็ดเล็ก 10 เม็ด 

กระเทยีมแกะเปลอืก 10 กลบี 

น้ําตาลทราย 3 ชอ้นโตะ๊ 
น้ํามะนาว 4 ชอ้นโตะ๊ 
น้ําปลา 2 ชอ้นโตะ๊ 
ถั่วลสิงคั่วโขลก 3 ชอ้นโตะ๊ 
น้ําตม้สกุ (ทีเ่ย็นแลว้)  



 

วธิทีาํ 
1. นําพรกิขีห้นู กระเทยีม น้ําตาลทราย โขลกใหล้ะเอยีด 
2. เตมิน้ําปลา น้ํามะนาว และน้ําตม้สกุ ชมิรสใหเ้ปรีย้วนํา เผ็ด หวาน และเค็ม 
3. ตักน้ําจิม้ใสถ่ว้ย โรยดว้ยถั่วลสิง 

 


