
โจก๊หมไูขเ่ค็ม 

 

สว่นผสม 

เนือ้หมตูดิมันบด 300 กรัม 

ตับหม ู 200 กรัม 

ไสอ้อ่นหม ู 200 กรัม 

ไขเ่ค็ม 2 ฟอง 
ขงิหัน่ฝอย 1/4 ถว้ย 

ตน้หอมผักชหีั่นฝอย 100 กรัม 

แป้งขา้วโพด 2 ชอ้นโตะ๊
กระเทยีมบบุสกัละเอยีด 1 ชอ้นโตะ๊ 
ซอีิ๊วขาว 1/2 ถว้ย 

ซอสปรงุรส 2 ชอ้นโตะ๊ 
น้ํามันหอย 2 ชอ้นโตะ๊ 
น้ําซปุกระดกูหม ู 4 ถว้ย
ปลายขา้วหอมมะล ิ 1 ถว้ย 
 

เครือ่งปรงุ 
พรกิไทยป่น ซอีิ๊วขาว พรกิชีฟ้้าเหลอืงดองน้ําสม้ เสน้หมีท่อดกรอบ 
 

วธิทีาํ 
1. หมตูดิมันบดใสช่าม เตมิกระเทยีมสบั น้ํามันหอย ซอสปรงุรส ซอีิ๊วขาว 2 ชอ้นโต๊ะ และแป้งขา้วโพดลง นวดใหเ้ขา้เป็น
เนือ้เดยีวกนั พักไว ้
2. ตับหมหูั่นเป็นชิน้ๆ นําไปลวกในน้ําเดอืดจัด พอสกุตักขึน้พักไว ้ไสห้มนํูาไปตม้จนสกุเป่ือย หัน่เป็นชิน้ๆพอคํา พักไว ้
3. ตม้ปลายขา้วกบัน้ําเปลา่จนสกุเป่ือยขน้พักไว ้
4. หมอ้แยกตักปลายขา้วทีส่กุแลว้ เตมิน้ําซปุกระดกูหมลูงในหมอ้ใหพ้อเขา้กนั ระวังอยา่ใหใ้สนัก ตัง้ไฟกลางใหเ้ดอืดจัดๆ 
ลดไฟลง จากนัน้ป้ันหมเูป็นกอ้นใสล่งใหพ้อสกุ ใสต่บัและไสห้ม ูคนพอสกุ ปรงุรสดว้ยซอีิ๊วขาว ชมิรสตามชอบปิดไฟ 
5. ตักโจ๊กหมใูสช่าม โรยหนา้ดว้ยขงิห่ันฝอย ปอกเปลอืกไขเ่ค็มออก ผา่เป็น 4 ซกีใสล่งในชามโจ๊ก โรยหนา้ดว้ยพรกิไทย
ป่น และตน้หอมผักช ีเสริฟ์พรอ้มเครือ่งปรงุรส หากชอบทานขน้ๆใหใ้สห่มีก่รอบดว้ย

 


