
แกงสม้ปลาทบัทมิทอดชะอมไข ่

 
 

สว่นผสม 

เนือ้ปลาทบัทมิหัน่เป็นชิน้ 300 กรัม 

ไขไ่ก ่ 2 ฟอง 
ชะอมเด็ดเอาแตใ่บ 100 กรัม 

ดอกแค 50 กรัม 

น้ํามันสําหรับทอด  

 

สว่นผสมนํา้พรกิแกงสม้ 

พรกิแหง้ 10 เม็ด 

หอมแดงซอย 5 หวั 
กระเทยีมซอย 5 กลบี
กะปิ 1 ชอ้นโตะ๊ 
เกลอืป่น 1 ชอ้นชา 
 

เครือ่งปรงุรส 

น้ําซปุปลา (หรอืน้ําสะอาด) 3 ถว้ย 

น้ํามะขามเปียก 1/4 ถว้ย 

น้ํามะนาว 1 ชอ้นโตะ๊ 
น้ําตาลป๊ีบ 2 ชอ้นโตะ๊ 
 

วธิทีาํ 
1. โขลกเครือ่งแกงใหล้ะเอยีด โดยใสพ่รกิแหง้ เกลอืป่น โขลกจนละเอยีดและตามดว้ยกระเทยีม หอมแดง กะปิ ตามลําดับ (กอ่นใส่
เครือ่งแกงอยา่งตอ่ไปตอ้โขลกในครกใหล้ะเอยีดกอ่น) 
2. นําน้ํามันใสก่ระทะตัง้ไฟใหร้อ้น ใสเ่นือ้ปลาทบัทมิทอดจนเหลอืง ตักขึน้พักใหส้ะเด็ดน้ํามัน  



3. ตักน้ํามันในกระทะขึน้ใหเ้หลอืในกระทะประมาณ 1 ชอ้นโต๊ะ นําใบชะอดลงผัดใหห้อม ตักขึน้ตรีวมกบัไข ่และนําไปทอดเป็นแผน่
จนสกุเหลอืงทัง้ 2 ดา้น นําขึน้ตัดเป็นชิน้พอคํา 
4. นําน้ําซปุ(หรอืน้ําสะอาด) ตัง้ไฟใหเ้ดอืด ละลายพรกิแกงสม้พอเดอืดใสด่อกแค ปรงุรสดว้ยน้ํามะขามเปียก น้ํามะนาว น้ําตาลป๊ีบ 
ชมิรสตามชอบ 
5. จัดเสริฟ์ นําปลาทบัทมิทอดและชะอมไขล่งถว้ย ราดดว้ยน้ําแกงสม้และดอกแค 

 


