
เมนจูากปนูิม่ 

ปนูิม่ชุบเกล็ดขนมปงั 

เครือ่งปรงุ          
 - ปนูิม่ 2 ตัว  
- แป้งทอดกรอบ 1 ถว้ย  
- ไขไ่ก ่1 ฟอง  
- เกล็ดขนมปัง 1 ถว้ย 
 

วธิทํีา                
1. แชป่นูิม่ในน้ํา บบีน้ําออก ห่ันปนูิม่ขนาดตามทีต่อ้งการ 
 2. นําปนูิม่ทีห่ัน่ไปคลกุแป้งเล็กนอ้ย นําลงชบุในไข ่แลว้นําลงคลกุเคลา้เกล็ดขนมปัง 
3. ทอดในน้ํามันทีร่อ้นปานกลาง ทอดใหเ้หลอืง กรอบ รับประทานกบัน้ําจิม้หรอืสลัด 
 

ปนูิม่ผดัพรกิไทยดาํ 

เครือ่งปรงุ           
- ปนูิม่ 2 ตัว  
- พรกิไทยดําป่น 2 ชอ้นชา  
- กระเทยีม 2 ชอ้นชา  
- เกลอืป่น 1/2 ชอ้นชา  
- น้ําตาล 1 ชอ้นชา  
- ตน้หอม 2 ตน้  
- หอมหวัใหญ ่1-4 หวั 
 

วธิทํีา                                        
1. นําปนูิม่แชน้ํ่า หัน่เป็นชิน้ขนาดตามตอ้งการ 
2. นําปทูีเ่ตรยีมไวล้งทอดในน้ํามันพอสกุ น้ําขึน้พักไว ้
3. ผัดกระเทยีมในน้ํามัน ใสพ่รกิไทยดํา น้ําตาล เกลอื ปรงุรสตามชอบ นําปทูีพั่กไวล้งผดัใสผั่กทีเ่ตรยีมไว ้ตักขึน้รับประทานได ้
 

ปนูิม่ทอดกระเทยีม 

เครือ่งปรงุ          
 - ปนูิม่   
- แป้งทอดกรอบ   
- กระเทยีมหยาบ   
- พรกิไทย 
 

วธิทํีา                 
1. นําปนูิม่แชน้ํ่า บบีน้ําออก ห่ันเป็นชิน้ ขนาดตามทีต่อ้งการ 
2. นําปทูีเ่ตรยีมไว ้ใสก่ระเทยีมสบั พรกิไทย คลกุใหเ้ขา้กนั 
3. ใสแ่ป้งทอดกรอบลงคลกุเคลา้ใหแ้ป้งพอตดิ อาจเตมิน้ําเล็กนอ้ย นําลงทอดในน้ํามันพอเหลอืง ตักขึน้รับประทานได ้

 


