
สูตรเมนูน ้ำพริก กว่ำ 

190 ชนิด (ชดุที ่1 ) 
รวบรวมโดย.......กมล  อรณุโชคสมศกัดิ ์

 
 

เครื่องปรงุ 

กุ้งนำง 1 ตัว 

น ้ำพริกเผำ 1 ช้อนโต๊ะ 

ถั่วเขียว 1/2 ถ้วย 

มะพร้ำวขูด 300 กรัม 

น ้ำตำลทรำย 2 ช้อนชำ 

น ้ำมะนำว 2 ช้อนโต๊ะ 

น ้ำปลำ 3 - 4 ช้อนโต๊ะ 

น ้ำมะขำมเปียก 2 ช้อนโต๊ะ 

น ้ำสะเออะ และมันกุ้ง   

   

 วิธปีรงุ 

         1. ล้ำงกุ้ง ปอกเปลือก ผ่ำหลังชักเส้นด้ำออก นึ่งมันกุ้งให้สุก 

          2..คั่วถั่วให้หอม แล้วต้มจนเปื่อย คั นมะพร้ำว ให้ได้หัวกะทิ 

2/3 ถ้วย 



          3. โขลกกุ้ง มันกุ้ง ถั่ว น ้ำพริกเผำ ให้ละเอียดเข้ำกัน 

          4. เอำหัวกะทิใส่กระทะ ตั งไฟพอแตกมัน ใส่เครื่องท่ีโขลกลง

ไปละลำย 

          5. ปรุงรสด้วยน ้ำปลำ น ้ำตำล น ้ำมะนำว น ้ำมะขำมเปียก 

          6. เอำน ้ำสะเออะตั งไฟให้เดือด แล้วผสมลงไปในกะทะ คนให้

เข้ำกัน ชิมรสตำมชอบ 

          7. รับประทำนกับผักสด เช่น แตงกวำ ผักชี ดอกโศก หัวปลี 

สะระแหน่ ฯลฯ  

 

 

 

 

เครื่องปรงุ 

กะปิห่อใบตองเผำไฟ 1 ช้อนโต๊ะ 

พริกชี ฟ้ำเขียวแดงย่ำงไฟ 10 เม็ด 

หอมแดงเผำ 5 หัว 

กระเทียมเผำ 5 หัว 

กุ้งนำงเผำให้หัวสุกมำกๆ 1 ตัว 

น ้ำปลำร้ำต้มกรอง 1 ถ้วย 



เนื อปลำดุกย่ำงแกะ 1 ตัว 

ข้ำวคั่ว 1 ช้อนโต๊ะ 

น ้ำมะนำว 3 ผล 

ตะไคร้ 3 ผล 

ใบสะระแหน่  ผักกำดหอม   

  

วธิีปรงุ 

        โขลกกระเทียม หอม พริก กะปิดีแล้วใส่ในน ้ำปลำร้ำท่ีเตรียมไว้

ในถ้วย ใส่เนื อปลำดุกท่ีฉีกจนยุ่ย เนื อกุ้งเผำฉีกหยำบๆ โขลกเบำๆ 

เคล้ำให้ท่ัว เติมน ้ำมะนำม ข้ำวคั่ว โรยใบสะระแหน่ รับประทำน

กับข้ำวสวยร้อนๆ หรือปลำย่ำงก็ได้               

 

 

 

 

 

เครื่องปรงุ 



 พริกแห้ง 100 กรัม 

 เกลือป่น 30 กรัม 

 กระเทียมแกะเปลือกนึ่งสุก 200 กรัม 

 น ้ำมะขำมเปียก 2-3 ช้อนโต๊ะ 

 น ้ำตำล 2 ช้อนโต๊ะ 

 น ้ำมะนำว 6-7 ช้อนโต๊ะ 

วธิีปรงุ 

     น้ำพริกแห้งแช่น ้ำ แกะเอำเมล็ดออก ซอยหยำบ ผึ่งลมพอ

หมำด โขลกพร้อมกับเกลือ ตำมด้วยกระเทียมนึ่งสุก โขลกจน

เข้ำกันกันดี จำกนั นปรุงรสด้วยน ้ำมะขำมเล็กน้อย น ้ำปลำ 

น ้ำตำล และน ้ำมะนำว ให้รสทั งหมดคลอๆ กัน หวำนตำมห่ำง

เล็กน้อยก็ได้ น ้ำพริกกระเทียมสุก รับประทำนเคียงกับกุ้งเผำ 

สะเดำลวก ผักชี  

 

 

 

 

 

 

 

เครื่องปรงุ 



กระเทียมท่ีเป็นเม็ดเล็กเอำเปลือก

ออก 10 หัว 

กะปิดีห่อใบตองเผำไฟ 1 ช้อนโต๊ะ 

พริกขี หนูสวน 15 เม็ด 

กระเทียมแกะเปลือกออกแล้ว 1 หัว 

มะอึกขูดขนหั่นละเอียด 1 ลูก 

แมงดำนำตัวผู้ปิ้งไฟหั่นละเอียด 1 ตัว 

น ้ำปลำดี น ้ำมะนำว น ้ำตำลปี๊บ  ตำม

สมควร 
  

 

 วิธปีรงุ 

        โขลกกะปิดีเผำ พริกขี หนูสวน กระเทียม มะอึก แมงดำนำที่

เตรียมไว้ให้ละเอียด เสร็จตักใส่ถ้วย ปรุงรสด้วยน ้ำปลำดี น ้ำมะนำว 

น ้ำตำลปี๊บ ชิมรสตำมต้องกำร  น้ำกระเทียมโทนท่ีเตรียมไว้มำโรยไว้

ข้ำงหน้ำ ให้เห็นเป็นสีขำวๆ น่ำรับประทำน รับประทำนกับผักสดหรือ

ผักจิ ม เช่น มะเขือพันธุ์ต่ำงๆ แตงกวำ ถั่วพู ยอดกระถิน สะตอ 

หน่อไม้ลวก หัวปลีต้มอ่อนๆ หรือจะรับประทำนกับข้ำวสวยร้อนๆ ก็

ได ้ 

 

 

 

 

 

 

 



  

  

  

  

 

 
เครื่องปรงุ 

กุ้งแห้งทอด 100    กรัม 

พริกชี ฟ้ำแห้ง 10      เม็ด 

หอมซอยเจียว 1 / 2    ถ้วย 

กระเทียมซอยเจียว 1 / 4    ถ้วย 

น ้ำส้มมะขำมเปียก 2 - 3    ช้อนโต๊ะ 

น ้ำปลำ 2        ช้อนโต๊ะ 

เกลือ 1 / 2    ช้อนชำ 

น ้ำตำลทรำย 1 / 2 - 1 ช้อนชำ 

น ้ำมัน 1 - 2    ช้อนโต๊ะ 
  

วธิีทำ้  

      1. พริกแห้ง แกะเมล็ดออกแช่น ้ำ 

      2. หั่นพริกแห้งตำมขวำงบำงๆ พักไว้ 

       3. ทอดกุ้งแห้งให้เหลืองกรอบ ทอดพริกแห้งระวังอย่ำให้ไหม้จะ

ขม 

      4. ใส่น ้ำมนัลงในกระทะ ใส่เครื่องน ้ำพริกซึ่งมีกุ้งแห้ง พริกทอด 

หอมเจียว กระเทียมเจียว ผัดรวมกัน ปรุงรสด้วยน ้ำส้มมะขำมเปียก 

น ้ำตำล น ้ำปลำ เกลือ ผัดไปเรื่อย ๆ  จนน ้ำพริกแห้ง 



       5. รับประทำนกับผักสด ไข่ต้ม หรือกุ้งนึ่ง          
                      

          น ำ้พรกิกลำงดง มลีักษณะคล้ำยกบัน ำ้พรกิเดนิดง ต่ำงกนัคือ 

น ำ้พรกิเดนิดงไมใ่ส่กุง้แหง้ และน ำ้พรกิกลำงดงไมใ่ส่กะปิ นอกนั น

เหมือนกนัแมก้ระทัง่กำรปรงุรสยงัใชน้ ำ้ปรงุสำมรสคือเปรี ยว เค็ม 

หวำน 

 

 

 

เครื่องปรงุ 

 
พริกแห้งล้ำงน ้ำ แกะเมล็ดออก

ผึ่งลม 80-100 กรัม 

 กุ้งแห้งอย่ำงดี 500 กรัม 

 หอมแดงซอย 100 กรัม 

 กระเทียมแกะเปลือกซอย 60-80 กรัม 

 น ้ำปลำ 5-7 ช้อนโต๊ะ 

 น ้ำตำลปีบ 3-4 ช้อนโต๊ะ 

 น ้ำส้มมะขำม 7-8 ช้อนโต๊ะ 

 

 วิธปีรงุ 



     -   น้ำกุ้งแห้งหั่นซอยพอประมำณแล้วน้ำไปทอดจนสุก  

     -   ทอดหอมแดงซอย กระเทียมซอย โดยแยกกันทอดครำวละ

อย่ำง  

     -   หั่นซอยพริกแห้งพอละเอียด แล้วน้ำไปทอดพอเหลืองหอมด้วย

ไฟอ่อนหำกไฟแรงจะท้ำให้ไหม้และขม  

     -   น้ำพริกทอด หอมเจียว กระเทียมเจียว โขลกเบำๆ ไม่ต้อง

ละเอียดมำกนัก ใส่กุ้งแห้งทอดโขลกเบำๆ อีก คลุกให้เข้ำกันกับ

น ้ำพริกแล้วพักไว้ จำกนั นตั งกระทะละลำยน ้ำตำล น ้ำปลำ ส้มมะขำม

ปรุงรสให้เข้ำกัน โดยเปรี ยว เค็ม หวำนคลอๆ กัน หวำนตำมหน่อย

หนึ่งห่ำงก็ได้ จำกนั นน้ำเครื่องน ้ำพริกทั งหมด คลุกกับน ้ำปรุงรสให้

ท่ัว (ก่อนจะน้ำน ้ำพริกคลุก ให้ดูปริมำณน ้ำปรุงว่ำพอกับชุดน ้ำพริก

หรือไม่ หำกไม่พอปรุงเพิ่ม ถ้ำข้นเกินไปใส่น ้ำสุกได้) รับประทำนกับ

ผักสดทั่วไป เคียงด้วยไข่เค็ม ปลำนึ่ง กุ้งนึ่ง  

 

 

 

เครื่องปรงุ 

 กล้วยน ้ำว้ำดิบ 12-15 ผล 

 กุ้งนำงแกะเปลือกเผำพอสุกหั่นเป็นชิ น 250-280 กรัม 

 กุ้งแห้งอย่ำงดีป่น 150-180 กรัม 



 พริกขี หนูสวนบุบพอแตกหั่นซอยหยำบ 60-70 กรัม 

 กระเทียมปอกเปลือก 60-80 กรัม 

 มันกุ้งที่ได้จำกหัวกุ้งน้ำไปนึ่งจนสุก 3-4 ช้อนโต๊ะ 

 น ้ำปลำอย่ำงดี 6-7 ช้อนโต๊ะ 

 น ้ำมะนำว 6-8 ช้อนโต๊ะ 

 น ้ำตำลปีบ 3-5 ช้อนโต๊ะ 

วธิีปรงุ 

         น้ำกล้วยดิบปอกเปลือกหั่นซอยบำงๆ แช่น ้ำมะขำมไม่ให้ด้ำ 

พอสะเด็ดน ้ำจึงน้ำไปโขลกเบำๆ กับกระเทียม พริกขี หนู ใส่กุ้งแห้ง

ป่น โขลกต่อจนเข้ำกัน แล้วจึงใส่กุ้งเผำหั่นซอย ใช้สำกคลึงเบำๆ พอ

เนื อน ้ำริกเข้ำกับเนื อกุ้งเผำ จำกนั นปรุงรสด้วยน ้ำมะนำว น ้ำปลำ 

น ้ำตำล ชิมให้รสทั ง 3 คลอๆ กัน เปรี ยวน้ำนิดหน่อยได้ เสร็จแล้วตั ง

กระทะใส่น ้ำมันพืชพอประมำณ ผัดน ้ำพริกจนสุกหอมน ้ำพริกกล้วย

ดิบ รับประทำนกับผักสดต่ำงๆ เช่น ผักกำดขำว แตงกวำ ถั่วฝักยำว 

มะเขือเปรำะ ขมิ นขำว จะเคียงด้วยไข่ต้มก็เข้ำกันดี 

   เป็นกำรประยุกต์กล้วยดิบให้เข้ำกับเครื่องปรุงในครัวที่มีอยู่ ซึ่งก็

หนีไม่พ้นพริก กระเทียมในครัวและก็ท้ำได้อย่ำงกลมกลืน 

      

 

 

เครื่องปรงุ 

 กะปิห่อใส่ใบตองเผำไฟพอหอม 300 กรัม 

 กุ้งแห้งป่น 200 กรัม 



 กระเทียมสดแกะเปลือก 100 กรัม 

 พริกขี หนูสวน 50-70 กรัม 

 
มะเขือเปรำะเอำเมล็ดออกซอยเป็น

เสี ยวๆ 50 กรัม 

 มะอึกซอยละเอียด 50 กรัม 

 น ้ำมะนำว 6-8 ช้อนโต๊ะ 

 น ้ำปลำ 2-4 ช้อนโต๊ะ 

 น ้ำตำลปีบ 3-5 ช้อนโต๊ะ 

วธิีปรงุ 

        น้ำกะปิโขลกกับกระเทียม พริกขี หนู พอเริ่มละเอียดใส่กุ้งแห้ง

ป่นโขลกต่อให้เข้ำกัน ใส่มะเขือเปรำะ มะอึก ใช้สำกค่อยๆ โขลก

เบำๆ เคล้ำให้เข้ำกัน ปรุงรสด้วยน ้ำมะนำว น ้ำปลำ น ้ำตำลปีบให้ทั ง

สำมรสคลอๆ กันไป หวำนตำมหลังนิดหน่อยก็ได้ บำงรำยใส่ผิว

มะนำวซอยละเอียดลงไปก็ได้กลิ่นหอมของผิวมะนำว รสออกขมฝำด

นิดๆ แต่ก็กลมกลืนกับกะปิและรสชำติรวมๆ ของน ้ำพริก บำงรำยใส่

มะม่วงสับ มะขำมอ่อนแล้วแต่ฤดูกำล โดยเฉพำะฤดูมะนำวแพง แต่

เป็นช่วงที่มะม่วงออกสู่ตลำดจึงใช้ควำมเปรี ยวของมะม่วงแทนได้ 

โดยซอยสับแบบมะละกอส้มต้ำ หำกให้มีกลิ่นหอมใส่แมงดำลงไปก็ดี   

         น ้ำพริกกะปิรับประทำนกับปลำทูนึ่งทอด ปลำทอดอื่นๆ ทั งปลำ

ทะเล ปลำน ้ำจืด แนมด้วย ผักสด ผักทอด ผักทอดชุบไข่ ผักต้ม 

น ้ำพริกกะปิ หำกใครท้ำอร่อยจริงๆ ขำยได้แน่นอน เพรำะวิถีชีวิต

ไทยกับน ้ำพริกกะปิขำดกันไม่ได้ 

 

 



 

 เครือ่งปรงุ 

กะปิเผำไฟพอหอม 2   ช้อนโต๊ะ 

กระเทียมปอกเปลือกแล้วซอยหยำบๆ 1   ช้อนโต๊ะ 

กุ้งแห้งป่น 1   ช้อนโต๊ะ 

พริกขี หนูเด็ดก้ำน 1   ช้อนชำ 

มะอึกสุกหั่นฝอย 1   ช้อนโต๊ะ 

ระก้ำซอย (ไม่ใส่ก็ได้) 1   ช้อนโต๊ะ 

น ้ำมะนำว 3   ช้อนโต๊ะ 

น ้ำปลำ 3   ช้อนโต๊ะ 

น ้ำตำลปีบ 2-3  ช้อนโต๊ะ 

มะเขือพวงหรือมะเขือเปรำะซอย 1   ช้อนโต๊ะ 

  

วธิีทำ้  

1. โขลกกะปิกับกระเทียมให้ละเอียด ใส่กุ้งแห้งโขลก

รวมกัน ใส่พริกขี หนู   

มะอึก ระก้ำ มะเขือพวง ปรุงรสด้วยน ้ำตำล  น ้ำปลำ  และน ้ำ

มะนำว  ชิมรสตำมต้องกำร 

     2. รับประทำนกับผักต้มรำดกะทิ  เช่น 

ถั่วพู  ถั่วฝักยำว  หน่อไม้  ต้ำลึง  ผักกระเฉด ฯลฯ หรือผักสดต่ำงๆ 

เช่น แตงกวำ มะเขือสด ผักบุ้ง กระถิน หรือผักชุบไข่ทอด 

     3. จัดแนมกับน ้ำพริก คือ ปลำทูทอด ปลำช่อนทอด ปลำดุกย่ำง  

หมำยเหต ุ  ใช้มะม่วงดิบซอยแทนมะนำว  หรือมะดันซอย  หรือ

มะขำมอ่อน  ตำมแต่ฤดูกำล 

   น ้ำพริกพื นบ้ำนที่นิยมรับประทำนมำกท่ีสุด คนไทยทุกคนรู้จักมี

กำรประยุกต์ เพ่ือควำมเหมำะสมตำมแต่วัตถุดิบท่ีมีในครัว ไม่ถือเป็น



กฏตำยตัวเช่น บำงรำยใส่มะอึก มะเขือเปรำะซอย หรือมะเขือพวงบุบ

พอกแตกช ้ำๆ ผิวมะนำวซอยละเอียดซึ่งแต่ละอย่ำงท่ีใส่ไปให้รสชำติ

ใกล้เคียงกัน 

 

 

 

เครื่องปรงุ 

 พริกขี หนูแห้ง 200 กรัม 

 หอมแดง 300 กรัม 

 กระเทียม 150 กรัม 

 กะปิใส่ใบตองเผำพอหอม 5 ช้อนโต๊ะ 

 มะขำมเปียก 300 กรัม 

 น ้ำตำลปีบ 100 กรัม 

 เกลือ 1-2 ช้อนโต๊ะ 

 กุ้งนำต้มสุก 300 กรัม 

 น ้ำมันพืช 4 ช้อนโต๊ะ 

วธิีปรงุ 

- น้ำพริกขี หนู หอมแดง กระเทียมแกะเปลือก ล้ำงแล้วน้ำไปคั่วน ้ำมัน

พอเริ่มสุก น้ำขึ นพักไว้และน้ำมะขำมมำละลำยน ้ำ 

- น้ำกุ้งนำที่ต้มแล้ว ค่อยๆ โขลกละเอียด 

- น้ำพริกขี หนูแห้ง หอมแดง กระเทียม กะปิ โขลกด้วยกันจนละเอียด 

แล้วน้ำไปผัดน ้ำมันจนหอม แล้วจึงใส่กุ้งนำท่ีโขลกไว้เข้ำด้วยกัน ผัด

ต่อไปจนได้ท่ี สังเกตดูจะเป็นเนื อเดียวกับน ้ำพริก จำกนั นปรุงรสด้วย

น ้ำมะขำม น ้ำตำลปีบ เกลือตำมใจชอบ จะได้น ้ำพริกกุ้งนำ สำมำรถ

เก็บไว้ได้นำนในตู้เย็น รับประทำนกับผักสดเช่น แตงกวำ มะเขือ



เปรำะ ถั่วพู กะหล่้ำปลี ถั่วฝักยำว และถ้ำจะรับประทำนกับผักต้มก็ได้ 

   เป็นน ้ำพริกกะปิท่ัวไปแต่ใส่กุ้งนำ ก็คือกุ้งฝอย มีตำมหนองน ้ำใหญ่ๆ 

กลำงทุ่งท้องนำ โดยจะอยู่ชำย ตลิ่งน้ำมำโขลกแล้วเข้ำกับเครื่องน ้ำพริก

ให้รสชำติท่ีกลมกลืน เข้มข้นมำกกว่ำน ้ำพริกกะปิธรรมดำ  

 

 

 

เครื่องปรงุ 

กะปิดี (ห่อใบตองเผำ) 1 ช้อนโต๊ะ 

กระเทียม 1 หัว 

พริกขี หนูสวน 10 เม็ด 

น ้ำมะนำว 1 ผล 

น ้ำปลำดี 1 ช้อนชำ 

น ้ำตำลปี๊บ 2 ช้อนชำ 

มะเขือพวง 10 เม็ด 

มะอึกขูดขน (หั นละเอียด) 1 ลูก 

 

วธิีปรงุ 



        น้ำกะปิ กระเทียม พริกขี หนูใส่ครก โขลกแตกไม่ต้องละเอียด

นักก็ได้ ใส่มะอึก มะเขือพวงตำมลงไป โขลกพอบุบให้แตกเล็กน้อย 

เสร็จตักใส่ถ้วยปรุงรสด้วยน ้ำปลำดี น ้ำมะนำว น ้ำตำลปี๊บ ชิมรสตำม

ต้องกำร รับประทำนกับผักสดหรือข้ำวสวยร้อนๆ ก็ได้ แถมปลำทู

ทอดตัวสวยๆ สักตัวก็เข้ำกันดีทีเดียว   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เครื่องปรงุ 

กำกหมูเจียวน ้ำมันออก 1 ถ้วย 

พริกชี ฟ้ำเขียวแดงเผำ 5 เม็ด 



หอมแดงเผำ 3 หัว 

กระเทียมเผำ 1 หัว 

มะดันซอยละเอียด 2 ผล 

น ้ำปลำดี น ้ำตำลปี๊บ   

  

วธิีปรงุ 

        น้ำหอมเผำ กระเทียมเผำ กำกหมู มะดันซอย โขลกเข้ำด้วยกัน 

ตักขึ นใส่ถ้วย ปรุงรสน ้ำปลำดี น ้ำตำลปี๊บ ชิมดูรสชำติ รับประทำนกับ

ผักสดหรือผักลวก เช่น ยอดกระถิน แตงกวำ           

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



เครื่องปรงุ 

กำกหมู 1        ถ้วย 

หมูหยอง 1 / 2   ถ้วย 

พริกชี ฟ้ำ เขียว แดง เหลือง 6 - 8   เม็ด 

หอมแดง 6   หัว 

กระเทียม 2   หัว 

มะอึกหั่นฝอย 1    ช้อนโต๊ะ 

ระก้ำ 2    ลูก 

มะนำว 1    ลูก 

น ้ำปลำ 3 - 4  ช้อนโต๊ะ 

น ้ำตำล 1    ช้อนชำ 

  

วธิีทำ้  

     1. เผำพริก หอม กระเทียม โขลกให้ละเอียด ใส่กำกหมูลง

โขลกแล้วใส่หมูหยองโขลกทุกอย่ำงให้เข้ำกัน 

     2. ฝำนระก้ำใส่ ใส่มะอึก บีบมะนำว ใส่น ้ำปลำ น ้ำตำล (อำจไม่

ใช้ก็ได้ ถ้ำไม่ชอบหวำนมำก เพรำะหมูหยองก็จะมีรสหวำนอยู่

แล้ว ) เคล้ำให้เข้ำกัน ชิมรสดูพอดีแล้วตักขึ น 

     3. รับประทำนกับ ผักสด ผักต้ม และปลำสลิดทอด  

 

 



 

 

 
เครื่องปรงุ 

กุ้งจ่อมอย่ำงดี 1           ถ้วย 

พริกขี หนูสดหั่น 1           ช้อนโต๊ะ 

หอมแดงหั่น 2           ช้อนโต๊ะ 

ขิงอ่อนหั่นฝอย 2           ช้อนโต๊ะ 

มะเขือเหลืองหั่นเป็นแว่น 2           ช้อนโต๊ะ 

ตะไคร้หั่นฝอย 1/ 2 - 1 ช้อนโต๊ะ 

ใบมะกรูดหั่นฝอย 1/ 2 - 1 ช้อนโต๊ะ 

  

วธิีทำ้  

    1. เทกุ้งจ่อมใส่หม้อตั งไฟอ่อน จนกระท่ังเดือดเบำๆ แล้วปิดไฟ 

    2. เทเครื่องปรุงส่วนที่เหลือ คนให้เข้ำกัน ชิมรสดูถ้ำอ่อนเค็มก็เติม

น ้ำปลำ ปรุงรส  ตำมชอบ ตักใส่ถ้วยเสิร์ฟกับผักสด 

 

วธิีทำ้กุง้จ่อม 

     กุ้งฝอยสด ๆ 1 กิโลกรัม ล้ำงให้สะอำด ซำวเกลือ 1 1 /2  ช้อนโต๊ะ 

ใส่ข้ำวคั่ว 4 ช้อนโต๊ะ ข่ำต้ำละเอียด 1 ช้อนชำ คั นให้เข้ำกันจนได้ท่ี 

หมักไว้ 3 - 5 วัน ก็จะกลำยเป็นกุ้งจ่อม รสออกเปรี ยว 

 



 

 

 

 

 

 

 

เครื่องปรงุ 

กุ้งแห้งอย่ำงดี 2           ถ้วย 

พริกขี หนูแห้ง 15 - 20  เม็ด 

เกลือ 1 / 2 - 1 ช้อนชำ 

  

วธิีทำ้  

    1.อบกุ้งให้สุก แล้วโขลกให้ละเอียด  ตักขึ นพักไว้ 

    2.อบพริกขี หนูพอสุกอย่ำให้ด้ำ แล้วโขลกให้ละเอียด ใส่กุ้งแห้งลง

เคล้ำให้เข้ำกัน 

    3.รับประทำนกับไข่ต้ม หรือ ปลำทอด จะช่วยเสริมรสชำติน ้ำพริก 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เครื่องปรงุ 

เนื อกุ้งเผำไฟพอสุก 4 ตัว 

กระเทียมแกะเปลือกออกแล้ว 9 กลีบ 

พริกขี หนู 9 เม็ด 

กะปิดีห่อใบตองเผำไฟ 1/2 ช้อนชำ 

มะเขือพวง 25 ลูก 



น ้ำตำลปี๊บ 1/2 ช้อนชำ 

น ้ำมะนำวสด 2 ช้อนชำ 

มะเขือเทศสุกหั่น 1/4 ถ้วย 

น ้ำปลำดี เล็กน้อย   
  

วธิีปรงุ 

     โขลกกระเทียม กะปิดีเผำ มะเขือพวงพอบุบแตก ไม่ต้องละเอียด 

ปรุงรสด้วยน ้ำปลำดี น ้ำตำลปี๊บ น ้ำมะนำว  

    ผ่ำมะเขือเทศสุกเป็นชิ นเล็กใส่เนื อกุ้งเผำฉีกเป็นชิ นๆ คลุกเคล้ำ

ให้เข้ำกัน ชิมรสอีกครั งได้รสตำมต้องกำรก็ตักใส่ถ้วย  

  รับประทำนกับผักสด เช่น ผักบุ้ง ยอดกระถิน ฯลฯ 

 

 

 

 

 

 

เครื่องปรงุ 

เนื อกุ้งเผำพอสุก 1 ถ้วย 

หอมแดง 9 หัว 

กระเทียมปอกเปลือกแล้ว 4 หัว 



พริกชี ฟ้ำแดง 9 เม็ด 

มะเขือเทศลุกเล้ก 9 ลูก 

น ้ำมะนำวสด 1 1/2 ช้อนโต๊ะ 

น ้ำปลำดี 1 ช้อนโต๊ะ 

ไข่ต้มเป็นยำงมะตูม 4 ฟอง 

เนื อมะเขือยำวเผำ 1/2 ถ้วย 

 

 วิธปีรงุ 

     น้ำกุ้ง มะเขือเทศ พริกชี ฟ้ำ หอมแดง กระเทียม กะปิดีเผำใส่ครก 

โขลกให้พอหยำบ ปรุงรสด้วยน ้ำปลำดี น ้ำตำลปี๊บ  

  ชิมรสตำมต้องกำร เสร็จตักใส่ถ้วย  รับประทำนกับผักสด ผักต้ม

กะทิ ยอดผักต่ำงๆ หรือจะรับประทำนกับข้ำวสวยร้อนๆ ก็ได ้

 

 

 

 

 

 

 

 



 

เครื่องปรงุ 

กุ้งสดสับแล้ว 1/2 ถ้วย 

กะปิดีห่อใบตองเผำ 1 ช้อนโต๊ะ 

กระเทียมแกะเปลือกแล้ว 1 หัว 

มะเขือพวง 10 เม็ด 

พริกขี หนูสวน 15 เม็ด 

น ้ำมะนำว 1 ผล 

น ้ำปลำดี   

 

วธิีปรงุ 

     น้ำพริกขี หนู กระเทียม กะปิดีมำโขลกให้เข้ำกันดี ใส่มะเขือพวง

โขลกบุบพอแตก ใส่เนื อกุ้งสดสับไปคลุกเคล้ำให้เข้ำกัน ตักออกใส่

ถ้วย แล้วปรุงรสด้วยมะนำว น ้ำปลำดี ชิมรสตำมต้องกำร  

  ถ้ำต้องกำรเผ็ดก็เติมพริกป่นลงไปได้ รับประทำนกับข้ำวสวย

ร้อนๆ และผักสดๆ เช่น แตงกวำ ถั่วฝักยำว ถั่วพู โรยด้วยน ้ำแข็งป่น

เย็นเจี๊ยบ  

 

 

 

 

 



 

 

 

เครื่องปรงุ 

เนื อกุ้งนำงสับ 1 / 2    ถ้วย 

กะปิ 1 - 2    ช้อนโต๊ะ 

กระเทียม 6 - 8    กลีบ 

พริกขี หนู 8 - 10  เม็ด 

มะเขือพวง 2          ช้อนโต๊ะ 

มะอึกซอย 1          ช้อนโต๊ะ 

มะนำว 2          ช้อนโต๊ะ 

น ้ำตำลปีบ 1           ช้อนชำ 

น ้ำปลำ 1 - 2      ช้อนชำ 

  

วธิีทำ้  

     1. เนื อกุ้งนำงสับกึ่งหยำบกึ่งละเอียด 

     2. กะปิห่อเผำไฟให้หอม 

     3. โขลกพริกขี หนู กระเทียม ให้พอแหลก ใส่มะเขือพวงบุบพอ

แตกใส่กะปิ เนื อกุ้งนำง เคล้ำให้เข้ำกัน ใส่มะอึก น ้ำตำล น ้ำปลำ 

มะนำว ชิมรส ตำมชอบ 

     4. เสิร์ฟพร้อมผักสด ผักรำดกะทิ และกุ้งนึ่ง 



 

 

 

 

 

 

 

 

เครื่องปรงุ 

 กุ้งนำงหรือกุ้งชีแฮ กุ้งแชบ๊วย 1 กิโลกรัม 

 กระเทียมสดแกะเปลือก 
120-

150 
กรัม 

 พริกขี หนูสวน 70-80 กรัม 

 น ้ำมะนำว 6-7 ช้อนโต๊ะ 

 น ้ำปลำ 3-5 ช้อนโต๊ะ 

 น ้ำตำล 2-3 ช้อนโต๊ะ 

 เกลือปรุงทิพย์เล็กน้อย   
 

วธิีปรงุ  



  น้ำกุ้งล้ำงท้ำควำมสะอำด แกะเปลือกผ่ำหลังเอำเส้นด้ำออก 

น้ำไปต้มน ้ำขลุกขลิกใส่เกลือนิดหน่อยพอสุก ทิ งไว้ให้เย็น แล้วซอย

เป็นชิ นเล็กๆ เท่ำปลำยนิ วก้อย น ้ำที่ได้จำกต้มกุ้งเก็บไว้  

  ต่อไปน้ำกระเทียมแกะเปลือก คั่วในกระทะใส่น ้ำมันพืชเล็กน้อย 

พอกระเทียมพองก็น้ำขึ นใช้กระดำษทิชชูซับ พริกขี หนูก็คั่ว

เช่นเดียวกับกระเทียม จำกนั นน้ำไปโขลกเข้ำด้วยกันพอละเอียดใส่

เนื อกุ้งที่หั่นซอยไว้ใช้สำกโขลกหรือคลึงเบำๆ ให้น ้ำพริกกับเนื อกุ้ง

เข้ำกัน จึงปรุงรสด้วยน ้ำมะนำว น ้ำปลำ น ้ำตำล ปรุงไปชิมไปให้

เปรี ยวกับเค็มเท่ำๆ กันหวำนตำมคลอๆ ถ้ำข้นไปให้เติมน ้ำต้นกุ้งพอ

ขลุกขลิก น ้ำพริกกุ้งสดนี รับประทำนกับผักสด เช่น ขมิ นขำว 

ผักกำดขำว ถั่วฝักยำว แตงกวำ  
 

   น ้ำพริกกุ้งสดที่ว่ำนี ท้ำจำกกุ้งแท้ๆ และก็ท้ำง่ำยไม่ยุ่งยำกอะไร 

บำงร้ำนค้ำท้ำเป็นน ้ำพริกกะปิ แล้วซอยเนื อกุ้งลอยหน้ำเล็กน้อย แล้ว

บอกว่ำนั่นคือน ้ำพริกกุ้งสด ซึ่งแท้จริงแล้วไม่ใช่  

 

 

 

 

 

 เครือ่งปรงุ 

กุ้งเสียบ 
250-

300 
กรัม 

หอมแดงซอยหยำบ 
120-

150 
กรัม 

พริกขี หนูสวนคั่วไฟพอสุก 70-80 กรัม 



กะปิใส่ใบตองเผำจนหอม 70-90 กรัม 

น ้ำมะนำว 5-7 ช้อนโต๊ะ 

น ้ำปลำ 3-4 ช้อนโต๊ะ 

น ้ำตำลปีบ 2-3 ช้อนโต๊ะ 

 

วธิีปรงุ 

    น้ำกะปิใส่ใบตองเผำไฟไปโขลกกับพริกขี หนูพอแหลก ใส่

หอมแดงซอยหยำบ ค่อยๆ โขลกให้เข้ำกันแล้วปรุงรสด้วยน ้ำมะนำว 

น ้ำปลำ น ้ำตำล จนรสชำติกลมกล่อมเท่ำๆ กันระหว่ำงเปรี ยว เค็ม 

หวำน หรือตำมใจชอบ จำกนั นน้ำกุ้งเสียบใส่ผสมกับน ้ำพริก คนให้

เนื อน ้ำพริกเข้ำกันกับกุ้งเสียบ ถ้ำกุ้งมีขนำดใหญ่เกินไปใช้มีดซอย

ตำมยำว ดูให้สมดุลกันระหว่ำงน ้ำพริกกับกุ้งเสียบ บำงรำยต้ำแบบ

น ้ำพริกกะปิ คือ ใส่กระเทียมไปด้วยก็ได้ไม่ท้ำให้รสชำติเปลี่ยนไปแต่

อย่ำงใด บำงรำยใส่แค่หอมแดงซอยเหมือนน ้ำพริกปักษ์ใต้ ทั งนี 

แล้วแต่ควำมนิยมของท้องถิ่น น ้ำพริกกุ้งเสียบรับประทำนกับผักจิ ม

น ้ำพริกท่ัวไปหรือผักท้องถิ่น เช่น สะตอ ลูกเนียง ยอดมะกอก ยอด

มะม่วงหิมพำนต์ 
  

   น ้ำพริกกุ้งสดที่ว่ำนี ท้ำจำกกุ้งแท้ๆ และก็ท้ำง่ำยไม่ยุ่งยำกอะไร 

บำงร้ำนค้ำท้ำเป็นน ้ำพริกกะปิ แล้วซอยเนื อกุ้งลอยหน้ำเล็กน้อย แล้ว

บอกว่ำนั่นคือน ้ำพริกกุ้งสด ซึ่งแท้จริงแล้วไม่ใช่ 

 

 

 

 



 

เครือ่งปรงุ  

กุ้งต้มปอกเปลือก 8 ตัว 

น ้ำตำลปีบ 1/4 ถ้วยตวง 

น ้ำปลำดี 2 ช้อนโต๊ะ 

พริกป่น 1 ช้อนโต๊ะ 

กุ้งแห้งป่น 1 ช้อนโต๊ะ 

น ้ำมะนำว 3 ช้อนโต๊ะ 

มะเขือยำว 1  ูลูก 

ไข่ไก่ 1 ฟอง 

แป้งโกกิ 1/4 ถ้วยตวง 

หมูสำมชั นต้ม 1 ชิ น 

น ้ำมันพืช   

 

วธิีปรงุ 

  1. ผสมน ้ำตำลปึก น ้ำปลำดี ตั งไฟเคี่ยวพอละลำย ใส่กุ้งต้ม 

สักครู่ยกลง  

  2. ใส่น ้ำมะนำว พริกป่น กุ้งแห้งป่น คนให้เข้ำกัน  

  3. ผ่ำมะเขือยำวชุบไข่ โรยแป้งโกกิทอดให้สุกเหลือง พักไว้ให้

สะเด็ดน ้ำมัน  

  4. เฉือนหนังหมูออก แล้วหั่นเป็นชิ นบำงๆ  

  5. ตักน ้ำพริกใส่ถ้วย วำงในจำนมะเขือยำวทอดและหมูต้ม  

 

 

 



 

 

 

 

 

เครื่องปรงุ 

พริกแห้งเม็ดใหญ่แกะเม็ดออก 10 เม็ด 

กระเทียมแกะเปลือกแล้ว 3 หัว 

กะปิดีห่อใบตองเผำไฟ 2 ช้อนโต๊ะ 

กุ้งแห้งป่น 1 ถ้วย 

น ้ำตำลปี๊บ น ้ำปลำดี น ้ำส้มมะขำมเปียก   

น ้ำมันพืช  ตำมสมควร   

  

วธิีปรงุ 

    น้ำพริกแห้งท่ีเตรียมไว้มำแช่น ้ำให้นุ่มแล้วบีบเอำขึ นโขลกรวม

กับกะปิดี กระเทียม กุ้งแห้งให้เข้ำกัน เติมส้มมะขำมเปียก น ้ำปลำดี 

น ้ำตำลปี๊บ ชิมรสดู ตำมต้องกำร เสร็จตักใส่ถ้วย 

      จำกนั นน้ำกระทะขึ นตั งไฟให้ร้อนดี ใส่น ้ำมันพืชเล็กน้อย น้ำ

เครื่องท่ีโขลกลงผัด จนกระท่ังน ้ำพริกแห้งลงมีลักษณะร่วนๆ เสร็จตัก

ใส่ถ้วย รับประทำนกับข้ำวสวยร้อนๆ หรือผักสด 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 เครือ่งปรงุ 

พริกชี ฟ้ำแห้งเม็ดใหญ่อย่ำงดี 250-300 กรัม 

หอมแดง 1 กิโลกรัม 

กระเทียม 1 กิโลกรัม 

กุ้งแห้ง 500-600 กรัม 

กะปิ 4 ช้อนโต๊ะ 

น ้ำมันหมูหรือน ้ำมันพืช 800-1000 ซีซี 

น ้ำตำลปีบ 1 กิโลกรัม 

น ้ำปลำ 250 ซีซี 

น ้ำมะขำมเปียก 300-400 ซีซี 

 

วธิีปรงุ 



  1. แกะพริกเอำเมล็ดออก ล้ำงน ้ำให้สะอำด หั่นซอยหยำบ ผึ่งลม

พอหมำดๆ น้ำไปทอดจนกรอบปำนกลำง ตักขึ นพักให้สะเด็ดน ้ำมัน 

แล้วน้ำไปโขลกให้ละเอียด  

  2. แกะเปลือกหอมแดงแล้วซอยบำงๆ และแกะเปลือกกระเทียม 

บุบพอแตกซอยหยำบๆ จำกนั นน้ำทั งหอมและกระเทียมไปเจียวน ้ำมัน

ให้เหลือง ควรแยกเจียวแต่ละอย่ำง เพรำะหอมซอยจะสุกช้ำกว่ำ 

จำกนั นพักไว้ให้สะเด็ดน ้ำมัน จึงน้ำไปโขลกด้วยกันจนละเอียด  

  3. น้ำกุ้งแห้งซำวน ้ำล้ำงให้สะอำด น้ำไปทอดให้กรอบ พักให้

สะเด็ดน ้ำมันโขลกให้ละเอียด  

  4. ผัดกะปิกับน ้ำมันพอออกกลิ่นหอม ไม่ควรใช้น ้ำมันมำก  

  5. ตั งกระทะ น้ำน ้ำมะขำมท่ีเตรียมไว้ น ้ำตำลปีบ น ้ำปลำละลำย

และใส่ผสมกันเคี่ยวจนเป็นยำง ควรชิมรสก่อน ให้เปรี ยวน้ำหวำนกับ

เค็มเล็กน้อย โดยให้หวำนกับเค็มเท่ำๆ กัน หรือจะให้รสกลมกล่อมไป

ด้วยกันทั ง 3 รสก็ได้ เม่ือได้รสชำติท่ีคงที่แล้ว ใส่พริกแห้ง หอม 

กระเทียมท่ีโขลกไว้แล้วทั งหมด พร้อมทั งกุ้งแห้ง และกะปิท่ีจัดเตรียม

ไว้ ผัดทุกอย่ำงให้เข้ำกัน ยกลงทิ งไว้จนเย็น น้ำออกขำย ตักใส่ถุง

พอประมำณ  

     น ้ำพริกผักนี  รับประทำนกับมะเขือ แตงกวำ กะหล่้ำปลี จะเข้ำกันดีบำง

รำยไปปรุงรสด้วยกำรบีบมะนำวลงไปเล็กน้อย คลุกข้ำวเคียงกับแตงกวำจะ

เข้ำกันดี เก็บได้นำนในตู้เย็นช่องธรรมดำ  

 

 

 

เครื่องปรงุ 



เนื ออกไก่ 1 / 2   ถ้วย 

มะเขือยำวลูกเล็ก 1        ลูก 

พริกชี ฟ้ำเขียว แดง เหลือง 6 - 8   เม็ด 

หอมแดงเผำ 6        หัว 

กระเทียมเผำ 2        หัว 

น ้ำปลำดี 3 - 4   ช้อนโต๊ะ 

น ้ำมะนำว 2 - 3   ช้อนโต๊ะ 

  

วธิีทำ้  

     1. นึ่งเนื ออกไก่ให้สุกหั่นเป็นชิ น ๆ โขลก 

     2. เผำพริก หอม กระเทียม มะเขือยำว ปอกเปลือกแล้วน้ำไป

โขลก ใส่เนื อไก่โขลกให้เข้ำกัน 

     3. ปรุงรสด้วย น ้ำปลำ มะนำว ไม่ต้องใช้น ้ำตำล เพรำะมะเขือยำว

จะมีรสหวำนอยู่แล้ว ชิมรสตำมชอบโรยด้วยงำคั่ว รับประทำนกับ ผัก

ต้ม ผักสด และไข่เค็มหรือไข่ต้ม 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

เครื่องปรงุ 

พริกขี หนูสวน 15 เม็ด 

กระเทียมแกะเปลือกแล้ว 2 หัว 

กะปิดี 1 ช้อนโต๊ะ 

  

วธิีปรงุ 

    น้ำเครื่องทั งหมดใส่ครก โขลกให้ละเอียด ปรุงรสตำมชอบ ถ้ำไม่

ถูกใจก็เติมน ้ำปลำดี น ้ำมะนำว น ้ำตำลเพิ่มอีกก็ได้ เสร็จตักใส่ถ้วย 

รับประทำนกับผักสด เช่น ถั่วพุ ถั่วฝักยำว แตงกวำ ยอดกระถิน 

ผักแว่น ผักแพงพวย หัวปลีลวก ยอดแคลวก สำยบัว ฯลฯ หรือ

รับประทำนกับข้ำวเหนียวหรือข้ำวสวยก็ได้ 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

เครื่องปรงุ 

พริกขี หนูสวน 15 เม็ด 

กระเทียมแกะเปลือกแล้ว 2 หัว 

กะปิดี 1 ช้อนโต๊ะ 

  

วธิีปรงุ 

      น้ำเครื่องทั งหมดใส่ครก โขลกให้ละเอียด ปรุงรสตำมชอบ ถ้ำไม่

ถูกใจก็เติมน ้ำปลำดี น ้ำมะนำว น ้ำตำลเพิ่มอีกก็ได้ เสร็จตักใส่ถ้วย 

รับประทำนกับผักสด เช่น ถั่วพุ ถั่วฝักยำว แตงกวำ ยอดกระถิน 

ผักแว่น ผักแพงพวย หัวปลีลวก ยอดแคลวก สำยบัว ฯลฯ หรือ

รับประทำนกับข้ำวเหนียวหรือข้ำวสวยก็ได้ 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
เครือ่งปรงุ 

ปลำช่อนหรือปลำทูสดท้ำควำมสะอำดย่ำงไฟจนสุกหอม 

หรือปลำป่นรมควันส้ำเร็จ 500 กรัม 

พริกขี ฟ้ำเขียว แดง 100 กรัม 

มะเขือเทศสีดำ 100 กรัม 

หอมแดง 100 กรัม 

กระเทียมเป็นหัว 60-70 กรัม 

มะเขือพวงเผำ 50 กรัม 

น ้ำมะนำว 5-7 ช้อนโต๊ะ 

น ้ำปลำ 3-4 ช้อนโต๊ะ 

น ้ำตำล 1 ช้อนโต๊ะ 



น ้ำสุก 1/2 ถ้วยตวง 

 

วธิีปรงุ 

 

     แกะเนื อปลำที่ย่ำงไฟ จำกนั นเผำพริกชี ฟ้ำจนสุกหอม แล้วลอก

เปลือกออกพร้อมกับเผำมะเขือเทศ มะเขือพวง หอมแดง กระเทียม

จนสุก แกะเปลือกหอม กระเทียม น้ำพริก หอม กระเทียมโขลกเข้ำ

ด้วยกันพอละเอียด ใส่เนื อปลำและมะเขือเทศ โขลกต่อไปอีกจน

ละเอียด จึงปรุงรสด้วย น ้ำมะนำว น ้ำปลำ ตัดรสแหลมด้วยน ้ำตำล

ทรำยเล็กน้อย จำกนั นน้ำมะเขือพวงเผำ ค่อยๆ โขลกจนเนื อมะเขือ

พวงแตกเข้ำกับเนื อน ้ำพริก ถ้ำน ้ำพริกข้นไปให้เติมน ้ำสุก แต่อย่ำให้

ใสเกินไป กำรปรุงรสให้เปรี ยว เค็มคลอๆ กัน น ้ำพริกขี กำเป็น

น ้ำพริกชำวบ้ำน รับประทำนกับปลำทอด ผักสด ผักต้มท่ัวไป 
  

   คล้ำยกับน ้ำพริกหนุ่ม แต่ไม่ใส่น ้ำปลำร้ำ ส่วนเนื อปลำท่ีใส่ใช้

เนื อปลำสด แล้วน้ำไปย่ำงไฟจนสุกหอม ส่วนเครื่องน ้ำพริกก็เผำไฟ

จนสุกหอมเช่นกัน 

 

 

 

 

 

เครื่องปรงุ 

พริกขี หนู 15 เม็ด 

กระเทียมแกะเปลือก 1 หัว 



มะดัน 1 ช้อนโต๊ะ 

กะปิดีห่อใบตองเผำไฟ 1 ช้อนโต๊ะ 

ส้มเหม็นเอำแต่ผิวหั่นละเอียดๆ 1 ช้อนโต๊ะ 

น ้ำปลำดี น ้ำมะนำว  น ้ำตำลปี๊บ  ตำม

สมควร 
  

  

วธิีปรงุ 

      น้ำกะปิดีเผำให้หอมโขลกกับพริกขี หนู กระเทียม ซอยมะดันและ

ผิวส้มเหม็นให้ละเอียด เสร็จตักใส่ถ้วย ปรุงรสด้วยน ้ำปลำดี น ้ำ

มะนำว น ้ำตำลปี๊บ ชิมรสตำมต้องกำร  รับประทำนกับผักสดๆ กรอบๆ 

หรือผักลวก  หรือจะรับประทำนด้วยข้ำวสวยร้อนๆ ก็อร่อยเด็ดขำด

ไปเลยล่ะคุณ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

  

 

เครือ่งปรงุ 

ไข่เค็ม (เอำเฉพำะไข่แดง) 1 ฟอง 

กะปิดีห่อใบตองเผำไฟ 1 ช้อนโต๊ะ 

พริกขี หนูสวน 15 เม็ด 

กระเทียม 1 หัว 

มะเขือขื่น 1 ลูก 

มะเขือพวง 10 เม็ด 

น ้ำมะนำว น ้ำปลำดี น ้ำตำลปี๊บ ตำมสมควร   

  

วธิปีรงุ 

      น้ำกระเทียม กะปิดี พริกขี หนูใส่ครก โขลกให้ละเอียด มะเขอืขื่น

แกะเม็ดออกแล้วซอยๆ ละเอียดใส่ลงไป มะเขือพวงใส่ตำมโขลกพอแตก

อย่ำให้ละเอียด ตักใส่ถ้วย ปรุงรสด้วยน ้ำปลำดี น ้ำมะนำว น ้ำตำลปี๊บ ชิม

รสเผ็ดเปรี ยวอย่ำงที่ชอบ รับประทำนกับผักดิบหรือผักสด       

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 เครือ่งปรงุ 

ไข่เค็มสุก เอำแต่ไข่แดง 10 ฟอง 

พริกชี ฟ้ำเผำไฟพอสกุ 100 กรัม 

หอมแดงเผำ 100 กรัม 

กระเทียมเผำ 60 กรัม 

น ้ำมะนำว 3-4 ช้อนโต๊ะ 

น ้ำปลำ 2-3 ช้อนโต๊ะ 

น ้ำตำล 1-2 ช้อนโต๊ะ 

 



วธิีปรงุ 

  น้ำพริกชี ฟ้ำ หอม กระเทียมที่เผำแล้ว โขลกเข้ำด้วยกันพอละเอียด

แล้วเข้ำกันดี ปรุงรสด้วยน ้ำมะนำว น ้ำปลำ น ้ำตำลให้กลมกล่อมจำกนั น

ใส่ไข่เค็ม เอำเฉพำะไข่แดง ค่อยคลุกเคล้ำพอไข่เค็มแตก แตอ่ย่ำให้

ละเอียดมำก รับประทำนกับผักสด ผักทอด และปลำย่ำงทอดกรอบ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เครื่องปรงุ 

ไข่เค็มเอำแต่ไข่แดง 3         ฟอง 

มะอึก 1 / 2    ช้อนโต๊ะ 

ระก้ำ 1 / 2    ช้อนโต๊ะ 

มะเขือพวง 20        ลูก 

พริกขี หนู 15        เม็ด 

พริกชี ฟ้ำแดง 2 - 3     เม็ด 



น ้ำปลำ 3          ช้อนโต๊ะ 

น ้ำมะนำว 2          ช้อนโต๊ะ 

น ้ำตำล  2         ช้อนโต๊ะ 

  

วธิีปรงุ  

     โขลกกระเทียม พริกชี ฟ้ำให้ละเอียด ใส่พริกขี หนูบุบพอแตก ใส่ไข่

เค็ม มะเขือพวงบุบพอแตก  ใส่มะอึก ระก้ำ ปรุงรสด้วย น ้ำปลำ มะนำว 

น ้ำตำล ชิมรสตำมชอบ รับประทำนกับผักสด ปลำกรอบ และหมูทอด

กระเทียมพริกไทย 

     หมำยเหตุ   ถ้ำไม่มีระก้ำ ไม่ต้องใส่ก็ได้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เครื่องปรงุ 

ไข่เค็มสุกเอำแต่ไข่แดง 5     ฟอง 



หอมเผำ 1 / 4   ถ้วย 

กระเทียมเผำ 1 / 4   ถ้วย 

พริกชี ฟ้ำแดงเผำ 10   เม็ด 

น ้ำตำล 1    ช้อนโต๊ะ 

น ้ำมะนำว 2    ช้อนโต๊ะ 

เกลือ 2    ช้อนชำ 

  

วธิีปรงุ  

       โขลกพริก หอม กระเทียมเข้ำด้วยกัน ปรุงรสด้วยน ้ำตำล น ้ำ

มะนำว  ใส่ไข่เค็มโขลกให้เข้ำกัน  กินกับผักสด ผักทอด และปลำ

กรอบ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 เครื่องปรงุ 

ไข่ต้มให้ไข่แดงสุก 2     ฟอง 

พริกชี ฟ้ำ 5     เม็ด 

หอมแดง 2     หัว 

กระเทียม 1     หัว 

น ้ำปลำ 2     ช้อนโต๊ะ 

น ้ำตำล 1     ช้อนชำ 

น ้ำมะนำว 2 - 3 ช้อนโต๊ะ 

 

 วิธปีรงุ  

     1. เผำพริกชี ฟ้ำ หอม กระเทียม ให้สุก โขลกทั งหมดเข้ำด้วยกัน 

     2. ไข่ต้มหั่นเป็นชิ นสี่เหลี่ยมเล็ก ๆ  ใส่กับเครื่องน ้ำพริกในข้อ 1 

     3. ปรุงรสด้วยน ้ำปลำ น ้ำตำล และมะนำว ชิมรสตำมชอบ 

รับประทำนกับผักสด แนมด้วยหมูทอด หมูกรอบ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

เครื่องปรงุ 

ไข่ต้ม ต้มให้ไข่แดงสุก 10 ฟอง 

พริกชี ฟ้ำเขียว แดง 150 กรัม 

หอมแดงเผำ 100 กรัม 

กระเทียมเผำ 60 กรัม 

น ้ำมะนำว 5-6 ช้อนโต๊ะ 

น ้ำปลำ 3-4 ช้อนโต๊ะ 

น ้ำตำล 2-3 ช้อนโต๊ะ 

 

 วิธปีรงุ  

  น้ำพริกชี ฟ้ำ หอม กระเทียมเผำไฟพอสุก โขลกรวมเข้ำด้วยกัน

พอละเอียด น้ำไข่ต้มหั่นเป็นชิ นสี่เหลี่ยมเล็กๆ ใส่ลงไปในครกพร้อม

กับใช้ช้อนค่อยๆ คลุกเคล้ำกับเนื อน ้ำพริกจนเข้ำกัน จำกนั นปรุงรส

ตำมใจชอบ ควรให้เปรี ยวกับเค็มเท่ำๆ กัน หวำนคลอห่ำงๆ 

รับประทำนกับผักสดท่ัวไปเคียงด้วยหมูทอด เนื อทอด แคบหมู 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

  

เครื่องปรงุ 

ไข่ปลำช่อนต้มสุก 2 ฝัก 

กะปิดีห่อใบตองเผำไฟ 1 ช้อนโต๊ะ 

พริกขี หนูสวน 15 เม็ด 

กระเทียมแกะเปลือกออก 1 หัว 

มะเขือข่ืนแคะเม็ดหั่นละเอียด 1 ลุก 

น ้ำปลำดี น ้ำตำลปี๊บ น ้ำมะนำว  ตำม

สมควร 
  

  

วธิีปรงุ 

    น้ำกะปิดี กระเทียม พริกขี หนูสวน ลงโขลกกับไข่ปลำช่อนต้มสุก 

ใส่มะเขือขื่นตำมด้วยมะเขือพวง โขลกบุบพอแตก อย่ำให้ละเอียด 

เสร็จตักใส่ถ้วย ปรุงรสด้วยน ้ำปลำดี น ้ำมะนำว น ้ำตำลปี๊บ ชิมรสตำม

ต้องกำร  รับประทำนกับผักดิบสด เช่น แตงกวำ มะเขือเปรำะ 



ถั่วฝักยำว ยอดกระถิน ขมิ นขำว ผักบุ้งนำ ถั่วพู ผักกระเฉด สะตอ 

หน่อไม้ต้ม ฯลฯ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

เครื่องปรงุ 

ไข่ปูทะเลต้มแล้ว 1 / 2     ถ้วย 

พริกขี หนูสด 10         เม็ด 

กระเทียมกลีบใหญ่ 10         กลีบ 

น ้ำตำลปีบ 1           ช้อนชำ 

น ้ำมะนำว 1            ช้อนโต๊ะ 



น ้ำปลำ 2            ช้อนชำ 

มะเขือพวง 20          ผล 

กะปิ 1 / 2       ช้อนโต๊ะ 

  

วธิีปรงุ  

     1. โขลกกระเทียมรวมกับกะปิให้แหลกเข้ำกันดี แล้วใส่ไข่ปู พริก 

โขลกพอแตกเข้ำกัน 

     2. ปรุงรสด้วยมะนำว น ้ำปลำ น ้ำตำลปีบ 

     3. บุบมะเขือพวงพอแหลก ใส่คลุกลงไปให้ท่ัวครก แล้วตักขึ นใส่

ถ้วยน ้ำพริก 

     4. รับประทำนกับผักสด เช่น มะเขือเปรำะ แตงกวำปอกเปลือกหั่น

แว่น ผักกระเฉดเด็ดเฉพำะส่วนยอดลวก ยอดมะพร้ำวอ่อน แนมด้วย

ปลำทูทอดให้เหลืองกรอบ 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

เครื่องปรงุ 

ไข่ปูทะเลต้มสุก 2 ช้อนโต๊ะ 

กะปิดีห่อใบตองเผำไฟ 1 ช้อนโต๊ะ 

พริกขี หนูสวน 15 เม็ด 

กระเทียมแกะเปลือกออก 1 หัว 

มะเขือข่ืนแคะเม็ดหั่นละเอียด 1 ลูก 

มะเขือพวง 10 เม็ด 

น ้ำปลำดี น ้ำตำลปี๊บ น ้ำมะนำว  ตำม

สมควร 
  

  

วธิีปรงุ 

      โขลกพิรกขี หนู  กะปิดีเผำ กระเทียมให้ละเอียด ใส่ไข่ปูทะเล

โขลกพอหยำบๆ อย่ำให้แหลกมำก ใส่มะเขือขื่นตำมบุบพอแตกไม่

ต้องแหลกมำก เสร็จตักใส่ถ้วย ปรุงรสด้วยมะนำว น ้ำปลำดี น ้ำตำล

ปี๊บ ชิมรสตำมต้องกำร รับประทำนกับข้ำวสวยร้อนๆ หรือผักนำนำ

ชนิด     

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

เครื่องปรงุ 

ไข่แมงดำทะเลต้มสุกๆ 3 ช้อนโต๊ะ 

กะปิดีห่อใบตองเผำไฟ 1 ช้อนโต๊ะ 

พริกขี หนูสวน 15 เม็ด 

กระเทียมแกะเปลือกออก 1 หัว 

มะเขือข่ืนแคะเม็ดหั่นละเอียด 1 ลูก 

มะเขือพวง 10 เม็ด 

น ้ำปลำดี น ้ำตำลปี๊บ น ้ำมะนำว  ตำม

สมควร 
  

  

วธิีปรงุ 

      โขลกกะปิดีเผำ กระเทียม พริกขี หนูสวน ไข่แมงดำทะเลพอบุบ 

ไม่ต้องละเอียดใส่มะเขือขื่นตำมโขลกให้เข้ำกัน  

  ใส่มะเขือพวงโขลกพอบุบแตกเล็กน้อย เสร็จตักใส่ถ้วย ปรุงรส

ด้วยน ้ำมะนำว น ้ำปลำดี น ้ำตำลปี๊บ ชิมรสตำมต้องกำร   

  รับประทำนกับผักสดหรือข้ำวสวยร้อนๆ 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

  

 
 

เครื่องปรงุ 

พริกแห้งเม็ดใหญ่ปิ้งไฟให้

กรอบ 10 เม็ด 

เกลือป่น 1/2 ช้อนชำ 

แย้ย่ำงฉีกหยำบๆ 1 ตัว 

มะขำมเปียก 3 ฝัก 

กระเทียม 3 หัว 

กะปิดีห่อใบตองเผำไฟ 1 ช้อนโต๊ะ 

  

วธิีปรงุ 

      น้ำพริก กระเทียม กะปิดี เนื อแย้ย่ำงลงโขลกเข้ำด้วยกัน ใส่เกลือป่น 

แล้วตำมด้วยมะขำมเปียกใส่ทั งฝักโขลกต่อให้ละเอียดเข้ำกันดี ปรุงรส



ตำมชอบรับประทำนกับผักสด เช่น ผักบุ้งนำ หรือรับประทำนกับยอด

อะไรอ่อนท่ีทำนได้ เช่น ยอดมะม่วง ยอดมะกอก ยอดกระถิน ฯลฯ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เครื่องปรงุ 

พริกเม็ดใหญ่ 15 เม็ด 

ปลำร้ำ 50 กรัม 

ปลำป่น 100 กรัม 

หอมแดง 10 หัว 

กระเทียมแกะเปลือกแล้ว 50 กรัม 



น ้ำตำลปี๊บ  น ้ำปลำดี 3 - 4 ช้อนโต๊ะ 

 

วธิีปรงุ 

      ย่ำงพริกแห้งให้กรอบ สับปลำร้ำให้ละเอียดห่อใบตองย่ำงไผให้

หอมและสุก หอมแดง กระเทียมปอกเปลือกย่ำงไฟ  เสร็จน้ำทั งหมดใส่

ครกโขลกให้เข้ำกัน ใส่ปลำป่น คลุกเคล้ำให้หอม ปรุงรสด้วยน ้ำตำล

ปี๊บ น ้ำปลำดี ชิมรสตำมต้องกำร  รับประทำนกับผักสด หรือจะคลุก

ข้ำวสวยร้อนๆ ก็ได้  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                

เครื่องปรงุ 

พริกขี หนูสวน 25-30 กรัม 

กระเทียม 80-100 กรัม 

หอมแดง 120- กรัม 



150 

ปลำดุกย่ำงแกะเอำแต่เนื อ 400 กรัม 

น ้ำมะนำว 5-7 ช้อนโต๊ะ 

น ้ำปลำ 3-4 ช้อนโต๊ะ 

น ้ำตำลปีบ 2-3 ช้อนโต๊ะ 

 

วธิีปรงุ 

  น้ำพริกสด กระเทียม หอมแดงเผำไฟจนสุกหอมได้ท่ี น้ำไป

โขลกรวมกันจนละเอียด จำกนั นแกะเนื อและหนังปลำดุกย่ำงไปโขลก

รวมกับน ้ำพริกจนเข้ำกันดี ปรุงรสด้วยน ้ำมะนำว น ้ำปลำ น ้ำตำล

ตำมใจชอบ แต่ควรให้เปรี ยวน้ำ เค็มถอยมำหน่อย หวำนทิ งห่ำงเค็ม

เล็กน้อย น ้ำพริกโครำชนี รับประทำนกับผักท้องถิ่นอีสำน หรือผักจิ ม

น ้ำพริกท่ัวไป 

 

   น ้ำพริกสูตรนี ท้ำง่ำยๆ เป็นน ้ำพริกสดใส่ปลำย่ำง โดยเน้นรสจัดจ้ำ

นของเครื่องปรุง พริก หอม กระเทียม ท่ีต้องเน้นทั งปริมำณและ

คุณภำพ โดยก่อนปรุงจะน้ำไปเผำก่อน และย่ำงปลำดุกจนสุก

ค่อนข้ำงแห้งและหอมเหลือง และรับประทำนกับผักท้องถิ่น โครำช 

เช่น ผักแต้ว ผักหนวดปลำช่อน ท่ีจะขำดเสียไม่ได้คือ ผักลืมผัว ซึ่ง

เป็นที่มำของน ้ำพริกโครำชสูตรลืมผัว บำงทีเรียกกันเล่นๆ ว่ำ 

"น ้ำพริกลืมผัว" 

 

 

 

 

เครื่องปรงุ 



มะเขือเจ้ำพระยำต้มสุกเอำก้ำน

ออก 10 ผล 

เนื อปลำทูสดย่ำง 5 ตัว 

พริกชี ฟ้ำเขียวแดงเผำ 10 เม็ด 

หอมแดงเผำ 10 หัว 

หัวหระเทียมเผำ 10 หัว 

ปลำร้ำต้มกรองเอำแต่น ้ำ 1 ถ้วย 

น ้ำมะนำว  น ้ำปลำดี  ตำมสมควร   

  

วธิีปรงุ 

     ต้มมะเขือเจ้ำพระยำให้เละ ใส่ครกโขลกกับเนื อปลำทูย่ำง พริก

ชี ฟ้ำเผำ หอมแดงเผำ หัวกระเทียมเผำ ให้เข้ำกันอย่ำงละเอียด ตักใส่

ถ้วย เติมน ้ำปลำร้ำลงไปคลุกเคล้ำ ปรุงรสเพ่ิมด้วย น ้ำปลำดี น ้ำ

มะนำว ชิมรสตำมต้องกำร  รับประทำนกับผักดิบ ผักสดหรือผักลวก 

เช่น ถั่วฝักยำว ถั่วพู ต้นหอม ยอดกระถิน ยอดผักบุ้งนำ ผักกระเฉด 

ผักแว่น ผักชีลำว ผักชีฝรั่ง แตงกวำ ยอดแคลวก ยอดมะระลวก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

เครื่องปรงุ 

กุ้งชีแฮ้ปอกเปลือก 200    กรัม 

พริกขี หนูซอยตำมขวำงบำงๆ 10      เม็ด 

หอมแดงซอย 2    ช้อนโต๊ะ 

น ้ำตำลปีบ 1    ช้อนชำ 

น ้ำปลำ 2    ช้อนชำ 

น ้ำมะนำว 1 - 2  ช้อนโต๊ะ 

กะปิเผำ 1    ช้อนชำ 

  

วธิีทำ้  

     1. ต้มกุ้งในน ้ำเพียงเล็กน้อยจนสุก น้ำขึ นมำหั่นตำมขวำงเป็นชิ น

เล็กบำง 

     2. เคล้ำกุ้งกับกะปิ น ้ำตำลปีบ น ้ำปลำ น ้ำมะนำว ชิมรสให้ออก 3 

รส เปรี ยว หวำน เค็ม เติมน ้ำต้มกุ้งลงไปเล็กน้อยพอให้มีน ้ำขลุกขลิก 

     3. โรยหอมซอย พริกซอย เคล้ำให้เข้ำกันอีกครั ง ตักใส่ถ้วย เสิร์ฟ

กับผักสด เช่น ยอดกระถิน ยอดผักบุ้ง มะเขือเปรำะ แตงกวำ 

รับประทำนกับปลำสลิดปิ้งหรือทอด 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

    

                                                  

  

  

 เครือ่งปรงุ 

กุ้งนำงแกะเปลือก 500 กรัม 

หอมแดงซอยหยำบ 
100-

120 
กรัม 

พริกขี หนูสวนบุบพอแตกซอยหยำบ 70-80 กรัม 

กะปิใส่ใบตองเผำพอหอม 
80-

100 
กรัม 

ใบมะกรูดหั่นซอยละเอียด 2-3 ช้อนโต๊ะ 

น ้ำมะนำว 6-8 ช้อนโต๊ะ 

น ้ำตำลปีบ 2-3 ช้อนโต๊ะ 

 

วธิีปรงุ 



    -   น้ำกุ้งนำงที่หั่นเป็นชิ นเล็กต้มกับน ้ำขลุกขลิกจนสุก แยกน ้ำแยก

เนื อไว้  

       -   จำกนั นน้ำกะปิละลำยกับน ้ำมะนำว น ้ำตำล ใส่หอมซอยกับ

พริกขี หนูหั่นซอยจนเข้ำกัน ใส่กุ้งต้มคนให้เข้ำกัน ถ้ำข้นใส่น ้ำต้มกุ้ง 

ปรุงแต่งรสให้เปรี ยวจำกน ้ำมะนำวเข้ำกับเค็มของกะปิ น ้ำตำลคอยตัด

รสท่ีจัดแหลมออกไป จำกนั นโรยใบมะกรูดหั่นซอย น ้ำพริกโจรสูตรนี 

รับประทำนกับปลำกระเบนย่ำงและผักสดทั่วไปเช่นเดียวกับน ้ำพริก

กะปิ  

      สูตรนี เป็นอำหำรโรงแรมหรูดัดแปลงจำกน ้ำพริกปักษ์ใต้ 

รับประทำนกับปลำกระเบนย่ำง โดยมำกจะใช้ปลำกระเบนนกแล่เนื อ

ออกเป็นชิ น มีตำมฤดูกำล ต้องไปหำซื อตำมตลำดสดที่ขำยอำหำร

ทะเลมำกเช่น ตลำดวงเวียนใหญ่ ตลำดปำกน ้ำพระประแดง มหำชัย 

ชลบุรี เป็นต้น เมื่อได้ปลำมำแล้วน้ำไปล้ำงน ้ำให้สะอำด ถ้ำมีเมือก

มำกแค่ล้ำงออกครั งเดียว แล้วน้ำไปห่อใบตองย่ำงไฟอ่อนค่อนไปทำง

ปำนกลำง ปลำจะค่อยๆ สุก พอเริ่มจะสุกท่ัวให้ใส่ขุยกำกมะพร้ำวลง

ไปในเตำย่ำง (เตำถ่ำน) เป็นกำรรมควัน เมื่อปลำสุกจะหอมเนื อจะเริ่ม

แห้ง ฉีกเป็นชิ นเล็กๆ เพ่ือไว้รับประทำนกับน ้ำพริก 

 

 

 

 

 

เครื่องปรงุ 



พริกขี หนูสวน 15 เม็ด 

ปลำช่อนหรือปลำดุกย่ำงแกะเนื อ 1 ตัวเขื่อง 

น ้ำปลำดี 2 ช้อนโต๊ะ 

น ้ำมะนำว 1 ผล 

  

วธิีปรงุ 

      โขลกพริกขี หนูกับปลำย่ำง เติมน ้ำปลำดี น ้ำมะนำว ชิมรสตำม

ต้องกำร ถ้ำยังไม่พอใจเติมเครื่องอีกก็ได้ เสร็จตักใส่ถ้วย รับประทำน

กับข้ำวเหนียว หรือผักสด เช่น ยอดกระถิน แตงกวำ แตงร้ำน ผักลวก 

ถั่วพู ถั่วฝักยำว ผักแว่น ฯลฯ 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

เครื่องปรงุ 

ปลำดุก (ย่ำงแล้วแกะเอำแต่เนื อ) 1 ตัว 

กุ้งนำงเผำ (เน้นให้หัวสุกมำกๆ) 3 ตัว 

หอมแดงเผำ 15 หัว 

กระเทียมเผำ 2 หัว 

กะปิดีเผำ 1 ช้อนโต๊ะ 

น ้ำปลำร้ำต้ม 5 ช้อนโต๊ะ 

น ้ำมะนำว 3 ผล 

พริกชี ฟ้ำเขียวแดง 10 เม็ด 

น ้ำตำล 2 ช้อนชำ 

มะเขือเทศสีดำ 7 ผล 

 

วธิีปรงุ 

     โขลกหอม กระเทียม พริก กะปิ หัวกุ้งให้เข้ำกัน เสร็จแล้วใส่เนื อ

ปลำดุกย่ำงคลุกเคล้ำให้เข้ำกัน ใส่น ้ำมะนำว น ้ำตำล มะเขือเทศลอก

เปลือกหั่นบำงๆ คัดเมล็ดออก คลุกเคล้ำให้เข้ำกันชิมรสตำมชอบ 

เสร็จตักใส่ถ้วยรับประทำนกับผักสดๆ หรือรับประทำนกับข้ำวสวย

ร้อนๆ แนมด้วยไข่เจียว 



 

 

 

 

 

 

 

 

เครื่องปรงุ 

กุ้งแห้ง 1 ช้อนโต๊ะ 

กระเทียมแกะเปลือกแล้ว 1 ช้อนโต๊ะ 

ไข่เค็มต้มสุก 1 ฟอง 

น ้ำมะนำว 1 ช้อนโต๊ะ 

พริกขี หนูสดเขียวแดง 13 เม็ด 

มะอึกขูดขนล้ำงสะอำด 4 ผล 

มะดัน 4 ผล 

น ้ำปลำ น ้ำตำล มะเขือพวง ผักต่ำงๆ 

พอควร   

  

วธิีปรงุ 

     น้ำกุ้งแห้ง กะปิ กระเทียม พริกขี หนู โขลกให้ละเอียด ใส่มะดัน

ฝำนชิ นบำงๆ ตำมด้วยมะอึกหั่นชิ นเล็กๆ ปรุงรสด้วยน ้ำปลำดี น ้ำ

มะนำว ใส่มะเขือพวงผ่ำซีก ใส่ไข่เค็มบิเป็นชิ นบำงๆ ปรุงรสเพ่ิมตำม



ต้องกำร เสร็จตักใส่ถ้วยรับประทำนกับผักสด เช่น ยอดชะอม ยอด

กระถิน ยอดผักบุ้ง ฯลฯ     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เครื่องปรงุ 

พริกชี ฟ้ำเขียวแดง 10 เม็ด 

กะปิดีห่อใบตองเผำไฟ 1 ช้อนโต๊ะ 

กุ้งแห้ง 1/2 ถ้วย 

กระเทียมแกะเปลือก 1 หัว 

มะอึกขูดขนล้ำงหั่นละเอียด 1 ลูก 

น ้ำปลำดี น ้ำตำลปี๊บ  น ้ำมะนำว   ตำม   



สมควร 

  

วธิีปรงุ 

     น้ำพริกชี ฟ้ำเขียวแดง กะปิดี กระเทียม กุ้งแห้ง มะอึกมำใส่ครก 

โขลกให้ละเอียดเข้ำกัน ตักใส่ถ้วยปรุงรสด้วยน ้ำปลำดี น ้ำมะนำว 

น ้ำตำลปี๊บ รับประทำนกับข้ำวสวยร้อนๆ หรือผักตำมต้องกำร  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เครื่องปรงุ 

ดอกมะขำมสด 1 ช้อนชำ 



กำกหมูเจียวใหม่ 2 ช้อนโต๊ะ 

กุ้งแห้งป่น 2 ช้อนโต๊ะ 

พริกขี หนูสด 1 ช้อน 

กระเทียม 1 ช้อนโต๊ะ 

น ้ำมันพืช 2 ช้อนโต๊ะ 

น ้ำตำลปี๊บ  น ้ำปลำดี   ตำมสมควร   

  

วธิีปรงุ 

     โขลกกระเทียมกับดอกมะขำมพอแหลก ไม่ต้องให้ละเอียดมำก 

แล้วใส่กำกหมู กะปิ พริกขี หนู กุ้งแห้ง โขลกให้เข้ำกัน ปรุงรสด้วย

น ้ำตำลปี๊บ น ้ำปลำดี ตักใส่ถ้วย 

      ตั งกระทะ ใส่น ้ำมันเล็กน้อยใช้ไฟกลำง พอน ้ำมันเดือด ใส่

เครื่องโขลกลงผัดให้หอม พอแห้งร่วน ตักใส่ถ้วย  รับประทำนกับข้ำว

สวยร้อนๆ หรือรับประทำนกับผักสด เช่น แตงร้ำน แตงกวำ ยอดผัก

ต่ำงๆ มะเขือชนิดต่ำงๆ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  

                                                 

 

เครื่องปรงุ 

พริกแห้ง 200 กรัม 

หอมแดงแกะเปลือก 300 กรัม 

กระเทียมแกะเปลือก 100 กรัม 

กะปิใส่ใบตอบเผำพอหอม 50 กรัม 

มะขำมเปียก 100 กรัม 

น ้ำปลำ 5-6 ช้อนโต๊ะ 

น ้ำตำลปีบ 3-4 ช้อนโต๊ะ 

 

วธิีปรงุ 

  1. น้ำพริกแห้งล้ำงให้สะอำดผึ่งลมจนแห้งหมำด ซอยละเอียด 

น้ำไปคั่วไฟอ่อนในกระทะพอออกกลิ่นหอม เช่นเดียวกับหอม 

กระเทียม โดยซอยละเอียดก่อนแล้วคั่วไฟพอเหลืองหอม จำกนั น

น้ำไปโขลกเข้ำด้วยกันกับพริกแห้งจนละเอียดเข้ำกัน จึงใส่กะปิท่ีใส่

ใบตองปิ้งไฟพอหอม โขลกเข้ำด้วยกันอีกที เสร็จแล้วพักไว้  

  2. น้ำมะขำมเปียกละลำยน ้ำ เติมน ้ำปลำ น ้ำตำล ตั งไฟให้เดือด

คนให้เข้ำกันจนออกรสเปรี ยว เค็ม หวำนให้คลอกันตลอด เม่ือเคี ยว

จนได้ท่ีน้ำน ้ำพริกท่ีต้ำแล้วใส่ลงไปบี และคนให้เข้ำกับน ้ำปรุงรส

น ้ำพริกเดินดงนี คล้ำยน ้ำพริกเผำ รับประทำนกับผักสดประเภท

ผักกำดขำว แตงกวำ 



 

 

 

 

 

 

 

 

เครื่องปรงุ 

พริกแห้งเม็ดใหญ่ 15   เม็ด 

กระเทียมกลีบใหญ่ 10   หัว 

หอมหัวโตๆ 10   หัว 

เกลือ 1   ช้อนชำ 

กะปิเผำ 1   ช้อนโต๊ะ 

ปลำกรอบป่นหรือกุ้งแห้งป่น 2   ถ้วย 

น ้ำตำลปีบ 1 - 4  ช้อน

โต๊ะ 

น ้ำปลำ 1 / 4  ถ้วย 

มะขำมเปียกแกะเม็ดออกสับละเอียด 1 / 4  ถ้วย 

น ้ำมัน 3   ช้อนโต๊ะ 

 

 วิธที้ำ  



    1. พริกแห้งผ่ำเอำเมล็ดออกล้ำงน ้ำ  ใส่ตะแกรงให้สะเด็ดน ้ำ  หั่น

ชิ นบำงๆ คั่วไฟอ่อนให้เหลืองกรอบ 

    2. เผำกระเทียมและหัวหอมแกะเปลือกออก  หรือจะหั่นซอย แล้ว

คั่วพรมน ้ำคั่วให้สุกหอมก็ได้ 

    3. โขลกพริกแห้งกับเกลือให้ละเอียด ใส่กระเทียม หัวหอม กะปิ 

โขลกต่อไป จนเข้ำกันดีจึงใส่ปลำกรอบหรือกุ้งแห้ง ใส่มะขำมเปียก

สับ ปรุงรสด้วยน ้ำตำล น ้ำปลำ ชิมรสตำมชอบ 

    4. ใส่น ้ำมันในกระทะ 3 ช้อนโต๊ะ ตักน ้ำพริกลงผัดให้หอม ใช้ไฟ

อ่อนๆ ผัดจนท่ัวกันดี ตักขึ นรับประทำนกับผักสด เช่นแตงกวำ 

ถั่วฝักยำว กระถิน  ถ้ำชอบผักต้มจะใช้ผักต้มก็ได้ 

 

 

 

 

 

 

  

เครื่องปรงุ 

กระเทียมสด 100 กรัม 

หอมแดง 180 กรัม 

กะปิใส่ใบตองเผำพอหอม 50-60 กรัม 

พริกแห้งเม็ดใหญ่ ล้ำงน ้ำผึ่งลมแห้งคั่วไฟ

อ่อนๆพอเหลือง 70-80 กรัม 

ปลำกรอบป่นหรือกุ้งแห้งป่น 300 กรัม 



น ้ำตำลปีบ 3-5 ช้อนโต๊ะ 

มะขำมเปียกแกะเมล็ดสับละเอียด 100 กรัม 

น ้ำมันพืช 5-6 ช้อนโต๊ะ 

เกลือป่น 2 ช้อนโต๊ะ 

 

วธิีปรงุ 

  1 น้ำพริกแห้งท่ีคั่วไฟพอเหลือง หั่นซอยหยำบเอำเมล็ดออก 

จำกนั นเผำหอม กระเทียมแกะเปลือกออก แล้วคั่วต่อจนสุกออกกลิ่น

หอม เสร็จแล้วน้ำพริกแห้งโขลกรวมกับหอม กระเทียม เกลือ กะปิจน

ละเอียด จึงใส่ปลำป่นหรือกุ้งแห้งป่น และมะขำมเปียกสับซอยโขลก

ให้เข้ำกันอีกครั ง จำกนั นปรุงรสด้วยน ้ำตำล น ้ำปลำให้กลมกล่อมเข้ำ

กับรสของมะขำมเปียก  

  2. เม่ือได้น ้ำพริกแล้ว ตั งกระทะใส่น ้ำมัน น้ำน ้ำพริกผักอีกครั ง

ด้วยไฟอ่อน ผัดให้เข้ำกันจนแตกกลิ่นหอม แล้วยกลง น ้ำพริกแดง

รับประทำนกับผักสด เช่น ผักกำดขำว กะหล่้ำปลี ถั่วฝักยำว แตงกวำ 

ยอดกระถิน หรือจะเป็นผักต้มก็ไม่เลว 

 

 

 

 

 



 

 

   

เครื่องปรงุ 

ตะไคร้หั่นฝอยละเอียด 200 กรัม 

กุ้งแห้งอย่ำงดีป่น 100 กรัม 

พริกขี หนูสวน 30 กรัม 

กะปิห่อใบตองเผำพอหอม 25 กรัม 

น ้ำปลำ 3-4 ช้อนโต๊ะ 

น ้ำตำล 3-4 ช้อนโต๊ะ 

น ้ำมะนำว 5-6 ช้อนโต๊ะ 

 

วธิีปรงุ 

  โขลกตะไคร้ท่ีซอยฝอยพร้อมกับกุ้งแห้ง จำกนั นใส่กะปิเผำและ

พริกขี หนู โขลกต่อไปจนเข้ำกัน ปรุงรสด้วยน ้ำปลำ น ้ำมะนำว 

น ้ำตำล ตำมใจชอบ แต่ควรให้เปรี ยวกับเค็มเท่ำๆ กัน เปรี ยวเหลื่อม

นิดหน่อยก็ได้ หวำนคอยตำมห่ำงๆ เพ่ือตัดรสแหลม รับประทำนกับ

ผักสดทั่วไป เคียงกับไข่เค็ม ปลำทูทอด ปลำดุกย่ำง 

 

 

 



 

 

 

 

เครื่องปรงุ 

พริกแห้งเม็ดใหญ่ปิ้งไฟให้กรอบ 15 เม็ด 

หอมแดงเผำ 7 หัว 

กะปิดีเผำ 2 ช้อนโต๊ะ 

เนื อมะเขำมเปียกสับละเอียด 2 ช้อนโต๊ะ 

น ้ำปลำดี 2 ช้อนโต๊ะ 

เนื อปลำทูย่ำงแกะเอำแต่เนื อ 2 ตัว 

 

วธิีปรงุ 

     น้ำพริกแห้ง หอมแดงเผำ กะปิดีเผำ เนื อปลำทูย่ำงสด ใส่ครก

โขลกให้ละเอียด ใส่มะขำมเปียกท่ีเตรียมไว้ ผสมให้เข้ำกันดี ตักใส่

ถ้วย ปรุงรสตำมต้องกำร รับประทำนกับผักสด หรือรับประทำน

กับข้ำวสวยร้อนๆ ก็ได ้  

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เครื่องปรงุ 

เต้ำเจี ยวอย่ำงดี น ้ำท่ี 1 2 ช้อนโต๊ะ 

พริกขี หนูสวน 15 เม็ด 

กระเทียม 1 หัว 

กะปิดีห่อใบตองเผำไฟ 1 ช้อนโต๊ะ 

น ้ำตำลปี๊บ 2 ช้อนชำ 

ขิงแก่ 3 แว่น 

น ้ำมะนำว 1 ผล 

  

วธิีปรงุ 

     น้ำเต้ำเจี ยวใส่ถ้วย คลุกเคล้ำพริกขี หนูสวน กระเทียมแกะเปลือก 

กะปิเผำ โขลกหยำบๆ เติมน ้ำมะนำว ซีอิ วขำวให้เข้ำกันดี ชิมรสตำม

ต้องกำร ถ้ำชอบรสจัดก็เติมพริกป่นลงไปได้ รับประทำนกับข้ำวสวย



ร้อนๆ หรือผักสด ผักลวกรำดกะทิ หรือถ้ำจะรับประทำนกับปลำย่ำง 

ปลำนึ่งก็ได้          

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เครื่องปรงุ 

เต้ำหู้ยี ท่ีบรรจุขวดโหล 1 แผ่น 

กะปิดีห่อใบตองเผำไฟ 2 ช้อนชำ 

พริกขี หนูสวน 15 เม็ด 

กระเทียมแกะเปลือกออก 1 หัว 

มะเขือข่ืนแกะเม็ดออกหั่นละเอียด 2 ลูก 

น ้ำมะนำว 1 ลูก 

น ้ำตำลปี๊บ  ตำมสมควร   



  

วธิีปรงุ 

     โขลกกระเทียม พริกขี หนูสวน กะปิเข้ำด้วยกัน เติมเต้ำหู้ยี ท่ีเตรียม

ไว้ โขลกคลุกเคล้ำให้เข้ำกันใส่มะเขือขื่นโขลกเบำๆ ตักใส่ถ้วย ปรุง

รสด้วยน ้ำมะนำม น ้ำตำลปี๊บ น ้ำปลำดี ชิมรสตำมชอบ รับประทำนกับ

ผักสดหรือดิบ หรือข้ำวสวยร้อนๆ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เครื่องปรงุ 

ปลำดุกขนำดกลำง 1  ตัว 



ขมิ นโขลก 1 / 2  ช้อนชำ 

ใบมะกรูดฉีกเล็กๆ 2    ช้อนชำ 

พริกขี หนู 15 - 20  เม็ด 

ตะไคร้ 2 - 3  ต้น 

กระเทียม 1  หัว 

หอมแดง 2  หัว 

น ้ำไตปลำต้ม 2  ช้อนโต๊ะ 

  

วธิีทำ้  

    1. ย่ำงปลำดุกให้ค่อนข้ำงแห้ง  เผำหอม  กระเทียม  ให้สุก 

    2. โขลกพริกขี หนู  ตะไคร้  กระเทียม  หอมแดง  ให้ละเอียด 

    3. แกะเนื อปลำใส่ลงโขลก  ใส่ขมิ น ใบมะกรูด  โขลกจนเข้ำ

กัน  ใส่น ้ำไตปลำ  ถ้ำเค็มอำจตัดรสด้วยน ้ำตำลเล็กน้อย  หรือถ้ำข้น

ไปเติมน ้ำต้มสุกก็ได 

    4. เสิร์ฟพร้อมผักสด  ผักต้ม และแนมด้วย กุ้งเผำ      

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

  

เครื่องปรงุ 

น ้ำไตปลำอย่ำงดีต้มสุก 6-8 ช้อนโต๊ะ 

ขมิ นโขลก 
1-2 

1/2 
ช้อนโต๊ะ 

หอมแดง 
70-

80 
กรัม 

กระเทียมเป็นหัว 
50-

60 
กรัม 

ตะไคร้หั่นซอย 
40-

50 
กรัม 

พริกขี หนูสวน 
40-

50 
กรัม 

ใบมะกรูดฉีกเป็นเสี ยวเล็กๆ 7-8 ใบ 

ปลำดุกย่ำงสุกจนเนื อแห้งเอำแต่เนื อ 500 กรัม 

 

วธิีปรงุ 

  เผำหอม กระเทียมจนสุกแกะเปลือกออก จำกนั นน้ำไปโขลกกับ

พริกขี หนู ตะไคร้จนละเอียด เสร็จแล้วใส่เนื อปลำดุกย่ำง ตำมด้วย

ขมิ นและใบมะกรูด โขลกต่อจนเข้ำกัน จำกนั นเติมน ้ำไตปลำที่ต้มสุก 

คอยดูอย่ำให้ข้นเกินไป ถ้ำเค็มตัดรสด้วยน ้ำตำลนิดหน่อยหรือเติมน ้ำ



ต้มสุกก็ได้ น ้ำพริกไตปลำรับประทำนกับผักสดเช่น ผักกำดขำว 

กะหล่้ำปลี ถั่วฝักยำว หน่อไม้ดอง สะตอ ลูกเหลี่ยง เคียงด้วยปลำดุก

ย่ำง กุ้งเผำ ปลำเผำ 

 ไตปลำคือ พุงปลำหรือเครื่องในปลำทูท่ีหมักดองเกลือจน

เกิดเป็นน ้ำ เรียกกันว่ำไตปลำ น ้ำนี ไปท้ำแกงเรียกว่ำ แกงไตปลำ 

น้ำไปหลนหรือต้ำน ้ำพริกได้เช่นกัน มีเคล็ดลับอยู่ว่ำต้องใช้ตะไคร้ ใบ

มะกรูดและขมิ นคู่เคียงกันตลอด เพ่ือดับกลิ่นคำวและชูให้กลิ่นหอม

เย้ำยวนใจมำกขึ น 

 

 

 

เครื่องปรงุ 

พริกแห้ง 5   เม็ด 

ถั่วลิสงคั่ว 1 / 2   ถ้วย 

เกลือ 1   ช้อนโต๊ะ 

กระเทียม 1   หัว 

น ้ำตำลปีบ 3   ช้อนโต๊ะ 

น ้ำมะนำว 3   ช้อนโต๊ะ 

ปลำส้ำลี  หรือปลำช่อนตัวกลำงๆ 1   ตัว 

ผักกำดหอม 3   ต้น 

ตั งโอ๋ 5 - 6  ต้น 

ต้นหอม 5   ต้น 

แตงกวำ 6 - 7  ลูก 

ผักชี 2 - 3  ต้น 



  

วธิีทำ้  

     1. ต้ำพริกกับเกลือให้ละเอียด  ใส่กระเทียม ใส่ถั่วลิสงโขลกให้ถั่ว

แตกไม่ต้องละเอียดนัก  ใส่น ้ำตำลปีบ  น ้ำมะนำว ตักออกใส่ชำม  ชิม

รสเผ็ด  เปรี ยว หวำน  ให้กลมกล่อม 

     2. ขอดเกล็ดปลำขูดเมือกเอำไส้ออก  ล้ำงน ้ำเช็ดให้แห้ง ทำปลำ

ด้วยน ้ำมะนำว ประมำณ  1  ช้อนโต๊ะ  ให้ท่ัวตัวปลำ  ต้ำ

กระเทียม  1  หัว  ใส่เข้ำไปในท้องปลำ  ตั งลังถึงให้น ้ำเดือด วำงปลำ

ลงในจำน  ยกใส่ในลังถึงขณะท่ีน ้ำเดือด  นึ่งประมำณ  20 นำที  หรือ

จนปลำสุก  จึงเอำออก 

     3. ล้ำงผัก ตัดรำก  ผักกำดหอมเอำออกเป็นใบๆ  หั่นแตงกวำเป็น

แว่นหนำๆ วำงผักกำดหอม  ตั งโอ๋  ผักชี ต้นหอม และแตงกวำลงใน

จำนเปล  และวำงปลำลงในจำนวำงถ้วยน ้ำพริกลงข้ำงจำนเป็นใช้ได้ 


