
สูตรเมนูน้ําพริก กวา 190 ชนิด  
(ชุดที่ 2 ) 

รวบรวมโดย.......กมล  อรุณโชคสมศักดิ์ 
 

 

 
เครื่องปรุง 

พริกแหงเม็ดโต 50 กรัม 
หอมซอยบางๆ 2 ถวย 
กระเทียมซอยบางๆ 1 ถวย 
ถ่ัวเหลืองนึ่งสุกปนละเอียด 1 ถวย 
ซีอิ๊วขาว 3 ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 5 ชอนโตะ 
นํ้าสมมะขามเปยก นํ้ามันพืช  ตามสมควร   
   

  
วิธีปรุง 
         นํากระทะขึ้นตั้งไฟ ใสนํ้ามนัพืชลงไป เจียวกระเทยีม หอมซอยใหเหลืองหอม สวนพริกแหง
น้ันทอดใหกรอบ นําทั้งหมดใสครกโขลกใหละเอียด        เคี่ยวน้ําตาล ซีอิ๊วขาว นํ้าสมมะขามเปยกให
เขากัน จนน้ําตาลเดือดรอนออนๆ และเหนียวพอสมควรแลว นําเครือ่งที่โขลกไวมาผสมกับเครือ่งที่
เคี่ยวไว คลุกเคลาใหเขากัน ปรุงรสตามชอบถายังไมไดรส เสร็จตักใสถวย รับประทานกับเขาสวย
รอนๆ หรือผกัสด ผักลวกตางๆ ฯลฯ  



 

 

 

เครื่องปรุง 
พริกแหง 10       เม็ด 
พริกขี้หนูแหง 20       กรัม 
ปลากรอบ 1          ถวย 
หอมแดง 10        หัว 
กระเทียม 5          หัว 
มะขามเปยกสับละเอียด 1/ 2      ถวย 
เกลือ 1          ชอนโตะ 

 
 วิธีทํา  
             1. คั่วพริกแหง และพริกขี้หนูแหง หอมะขามเปยกเผาไฟพอสุก 
             2. คั่วปลากรอบ เผาหอม กระเทยีม แกะเปลือกออก 
             3. โขลก พริกคั่ว มะขาม ปลากรอบ หอม กระเทียม และเกลอืจนละเอียดเขากันด ี
             4. ใสกระปุกเก็บไวรับประทานไดนาน หรอืพกติดตัวไวรับประทานเมื่อเดินทางกไ็ด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
  
เครื่องปรุง 

ปลากรอบรมควันควรใชปลากรด ปลาแขยง เพราะใหเน้ือปลามาก 
ราคาไมแพงจนเกินไปใชประมาณ 500 กรัม 
พริกแหงใหญลางน้ําสะอาดผึ่งลมแหงเด็ดกาน 60-80 กรัม 
พริกขี้หนูแหงลางน้ําสะอาดผึ่งลมใหแหงเด็ดกาน 100 กรัม 
หอมแดงแกะเปลือก 80-100 กรัม 
กระเทียมเปนหัว 70-80 กรัม 
มะขามเปยกอยางดหีอใบตองเผาไฟพอสกุ 150-180 กรัม 
เกลือปน 2 ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 4-5 ชอนโตะ 

 
วิธีปรุง 
  -   นําปลากรอบ แกะเอาแตเน้ือคั่วแหงๆ พอออกกลิ่นหอม จากนัน้หอมะขามเปยกดวย
ใบตองเผาไฟพอสุก แลวสับซอยละเอียด  
  -   เผาหอมแดง กระเทียมปอกเปลือก จากนั้นคั่วพริกแหงใหญและพริกขี้หนูแหงพอสุกออก
กลิ่นระวังอยางใหไหม  
  -   โขลกมะขามเปยกกับหอมแดงและกระเทียมพอแหลก ตามดวยพรกิแหง โขลกตอจนเริ่ม
ละเอียดจึงใสเน้ือปลากรอบ โขลกตอใหทัง้หมดกลมกลนืกัน ตามดวยเกลือปน ชิมดูอยาใหเค็มมาก 
          นํ้าพริกนรกเก็บไวไดนาน เหมาะทีจ่ะพกพายามเดินทาง นิยมปรุงรสดวยน้ํามะนาว คลุก
ขาวรอนๆ รับประทานกับผกักาดขาว แตงกวาหรือคลกุกับไขตม และขาวสวยก็อรอยด ี 
   

   เปนน้ําพริกที่ออกรสเผด็ สวนมากใชคลุกกับขาว โดยปรุงรสเพิ่มดวยน้ําปลา นํ้ามะนาว เขากนั
ดีกับผักกาดขาว แตงกวา เก็บไวไดนานมีกลิ่นหอม  
 
 
 



 

 

เครื่องปรุง 
กุงแหง 1   ถวย 
พริกแหง 10  เม็ด 
พริกขี้หนูแหง 15  -  20  เม็ด 
หอมแดง 10  หัว 
กระเทียม 5    หัว 
มะขามเปยก 3 - 4  ชอนโตะ 
เกลือ 2   ชอนชา 
แมงดาหอม 1 -  2  ตัว 

  
วิธีทํา  
           1. น่ึงแมงดา แกะตา  ปก  แลวฉีกเปนชิ้น ๆ 
           2. คั่วหรืออบกุงใหสุก  โขลกละเอียด 
           3. คั่วพริกแหง  พริกขี้หนูแหงใหสุก  อยาใหดาํน้ําพริกจะขม 
           4. เผาหอม  กระเทียม  แกะเปลือกออก  หอมะขามเปยกยางไฟ  สับละเอียด 
           5.โขลก  พริก หอม  กระเทียม   มะขาม  เกลือ  และ กุง  ใสแมงดา  โขลกใหเขากัน เม่ือเครื่อง
นํ้าพริกเขากนัดีแลว  ถาทําจํานวนมากใหแบงใสกระปุกไว  รับประทานคราวตอๆไปไดนาน 
           6. รับประทานกับผักสด  ไขตม  หรอืกุงน่ึง    

 

 

 



 

 

เครื่องปรุง 
กุงแหง 3 / 4    ถวย 
พริกขี้หนูแหง 1 / 2    ถวย 
หอมแดง 4    ชอนโตะ 
กระเทียม 4    ชอนโตะ 
กะป 2    ชอนชา 
มะขามเปยก 4    ชอนโตะ 
นํ้าปลาด ี 3 - 5  ชอนโตะ 

 
วิธีทํา  
            1. คั่วพริกขี้หนูปนใหละเอียด กุงแหงปน มะขามเปยกสับละเอียด 
            2. โขลกหอม กระเทยีมใหละเอียด ใสกุงแหง พรกิขี้หนู โขลกรวมกันจนเปนเนื้อเดียวกัน 
            3. ใสมะขามเปยกสับละเอียด กะป โขลกตอจนเขากันดี ชิมรสตามชอบ 
            4. กระทะตั้งไฟกลางคอนขางออน ใสนํ้าพริกทีโ่ขลกแลวลงไปผดัไมตองใสนํ้ามัน และระวัง
นํ้าพริกจะไหมดวย ใสนํ้าปลา ชิมรสไดทีแ่ลวตักขึ้น ทิ้งใหนํ้าพริกเยน็เก็บใสขวดแกวไวรับประทาน
ไดนาน ใชคลกุขาว รับประทานกับกุงน่ึง หรือไขตม  
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
เครื่องปรุง 

หอมเผา 2   ชอนโตะ 
มะอึก 5  - 6  ผล 
กระเทียมเผา 3   ชอนโตะ 
กะปเผา 2   ชอนโตะ 
ปลากรอบปงกรอบเอากางออก  โขลกละเอียด 1 / 2 ถวย 
ระกํา ซอยบางๆ 1 - 2  ผล 
พริกชี้ฟา เขยีว แดง เหลือง  เผาไฟ 10 - 15 เม็ด 
พริกขี้หนูเผา 25   เม็ด 
นํ้าปลา 3   ชอนโตะ 
นํ้ามะนาว 3   ชอนโตะ 
นํ้าตาล 1 - 2  ชอนโตะ 

 

 วิธีทํา  
           โขลกพริกชี้ฟา  พริกขี้หนูพรอมหอมกระเทียม  กะป  โขลกพอแหลกใสปลากรอบ  ใสมะอึก
ซอย  ระกําซอย  ปรุงรสดวยน้ําปลา  นํ้ามะนาว  นํ้าตาลชิมรสตามชอบกินกับผักสด  เชนเดียวกบั
นํ้าพริกกะป 
 
 
 
 



 

 

 
  
เครื่องปรุง 

พริกชี้ฟา เหลอืง แดง 300 กรัม 
หอมแดง 100 กรัม 
กระเทียม 60-70 กรัม 
กะปใสใบตองเผาพอหอม 60 กรัม 
ปลากรอบยางไฟพอหอม (ใชปลากดเนื้อจะมาก) 200 กรัม 
มะอึกซอย 10 ลูก 
ระกําซอย 7 ลูก 
พริกขี้หนูสวน 60-70 กรัม 
นํ้าปลา 5-6 ชอนโตะ 
นํ้ามะนาว 7-9 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 
  นําปลากรอบยางไฟแกะเอาแตเน้ือ โขลกรวมกับพริกชี้ฟาเหลืองแดง น่ึงพอสุก(อยาใหสุก
มาก) จากนั้นนําไปโขลกรวมกับหอม กระเทียมและกะปที่เผาไฟจนละเอียดและเขากันดี แลวจงึใส
มะอึกซอย ระกําซอย และพริกขี้หนูสวน ใชสากบุบพอแตก กวนใหเขากันกับน้ําพรกิ ปรุงรสดวยน้ํา
มะนาว นํ้าปลา นํ้าตาลตามใจชอบ ควรใหเปรี้ยวกับเคม็คลอๆ กัน หวานตามหนึง่ชวงตัว 
รับประทานกับผักสดเชนเดียวกับน้ําพริกทั่วไป 
 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

เครื่องปรุง 
พริกขี้หนูค่ัวปน 3 ชอนชา 
กุงแหงปน 3 ชอนโตะ 
นํ้าปลาด ี 4 ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 1 ชอนชา 
หอมแดงซอย 2 ชอนโตะ 

  
วิธีปรุง 
        นําพริกขี้หนูค่ัว กุงแหงปน ใสครก โขลกใหละเอียดเขากัน ปรุงรสดวยน้ําปลาดี นํ้าตาลปบ คลุกเคลา
ใหเขากันใสหอมซอยลงไป ชิมรสตามตองการ รับประทานกับผักสดหรือผักลวก เชน ยอดชะอม ยอด
มะมวง ยอดกระถิน แตงกวา ฯลฯหรือรับประทานกับขาวสวยรอนๆ ก็ได    
 
 
 
 
 
 
 



 

 

เครื่องปรุง 
เน้ือเค็มยาง 100   กรัม 
กะป 1    ชอนโตะ 
กระเทียม 1     หัว 
หอมแดง 2     หัว 
พริกขี้หนูสวน 25 - 30  เม็ด 
นํ้าตาลปบ 1 - 2  ชอนโตะ 
นํ้ามะนาว 2    ชอนโตะ 
นํ้าปลาด ี 1 - 2 ชอนชา 

 
 วิธีทํา  
           1. เผากะปใหหอม 
           2. เน้ือเค็มหั่นเปนชิ้นเล็กๆ หรือสับหยาบๆ 
           3. กระเทียม หอม พริกขี้หนูสับหยาบๆ ผสมกับเนือ้เค็ม ใสกะป มะนาว นํ้าตาลปบ นํ้าปลา (ถาเนื้อ
เค็มแลวก็ไมตองใชนํ้าปลา ) คลุกใหเขากัน ชิมรสตามชอบ รับประทานกับ ผักสด เชน มะเขือเปราะ 
แตงกวา ถั่วฝกยาว ฯลฯ และแนมดวยเน้ือเค็มดวยก็ได 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
เครื่องปรุง 

เน้ือเค็มยาง 300 กรัม 
กะปใสใบตองเผาพอหอม 30 กรัม 
กระเทียมแกะเปลือก 15 กรัม 
หอมแดงแกะเปลือก 30 กรัม 
พริกขี้หนูสวน 25 กรัม 
นํ้าตาลปบ 2-3 ชอนโตะ 
นํ้ามะนาว 4-5 ชอนโตะ 
นํ้าปลา 1-2 ชอนโตะ 

  นําเนื้อเค็มหรอืหมูเค็มทีห่าซื้อไดจากตลาดทั่วไป ยางไฟแลวฉกีเปนเสน ซอยตัดขวางแบบ
หยาบๆ จากนั้นนําหอม กระเทียม กะป พริกขี้หนูสวนโขลกเขาดวยกันไมตองละเอียดมากนัก นํา
เน้ือเค็มหรือหมูเค็มใสลงไปคลุกใหเขากนักับเนื้อน้ําพริก ปรุงรสดวยน้ํามะนาว นํ้าตาล ชิมดูกอนใส
นํ้าปลาเพราะเนื้อหรือหมูเค็มน้ีรับประทานกับผักสด ประเภทถ่ัวฝกยาว แตงกวา มะเขือ และจะ
เคียงกับเนื้อเค็มหรือหมูเคม็ก็ได 

   นํ้าพริกเน้ือเค็มรายการนีค้ลายน้าํพริกกะป เพียงแตใสเน้ือเค็มยางแลวซอยหยาบ คลุก
เขากับน้ําพริก ถาทานไมรับประทานเนื้อจะเปลี่ยนเปนหมูเค็มยางก็ได 
 
 
 
 



 

 

เครื่องปรุง 
เน้ือเค็มยาง (ฉีกเปนเสนฝอย) 3 ชอนโตะ 
กะปดีหอใบตองเผาไฟ 1 ชอนโตะ 
พริกขี้หนูสวน 15 เม็ด 
กระเทียม 1 หัว 
มะอึก 1 ลุก 
มะเขือพวง 10 เม็ด 
นํ้ามะนาว นํ้าปลาดี นํ้าตาลปบ ตามสมควร   

  
วิธีปรุง 
        นํากะปดี กระเทียม พริกขี้หนูสวน เน้ือเค็ม มะอึกขูดขนแลวหั่นละเอียดกอนใสครก โขลกใหละเอียด 
ใสมะเขือพวงลงโขลกพอบุบไมตองละเอียดนักคลุกเคลาใหเขากัน ตักใสถวย ปรุงรสดวยน้ําปลาดี นํ้า
มะนาว นํ้าตาลปบ ชิมรสใหเขมขน รับประทานกับผักสดๆ เชน ยอดกระถิน แตงกวา ยอดชะอม มะเขือ 
ถั่วฝกยาว ขมิ้นขาว ถั่วพู สะตอ หรือจะคลุกเคลากับขาวสวยรอนๆ ก็ได        
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

เครื่องปรุง 
พริกสดเผา 5 - 6     เม็ด 
หอมเผา 5           หัว 
กระเทียมเผา 2           หัว 
เน้ือปลา 200       กรัม 
ปลารา 1            ชอนชา 
เกลือ 1            ชอนโตะ 
นํ้า 1 1 / 2    ถวย 
ตนหอม ผักช ี  2            ตน 

 
 วิธีทํา  
             1. แกะเปลือกพริก หอม กระเทียมใหหมด โขลกใหเขากัน 
             2. ตมนํ้าใหเดือด ใสปลา และปลารา ตมจนสุก ตักเน้ือปลาขึ้น แกะเอาแตเน้ือโขลกใน
นํ้าพริก สวนน้ําตมปลากรองเอาน้ําใส ใสในน้ําพริกทีโ่ขลกไวประมาณ 1 / 4 - 1 / 2 ถวย สังเกตดูเอง 
ถาชอบใสเติมได              
             3. รับประทานกับผกัตม หรอื ผักสด 
หมายเหต ุถาชอบเปรี้ยว ใสนํ้ามะนาวหรือมะกอกปาซอยละเอียดกไ็ดตามชอบ 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

เครื่องปรุง 

ปลากรอบแกะเอาแตเน้ือ 5 ชอนโตะ 
นํ้าปลาด ี 3 ชอนโตะ 
นํ้ามะนาว 1 ผล 
หอมแดงซอย 2 ชอนโตะ 
พริกขี้หนูหั่นซอย 15 เม็ด 

  

วิธีปรุง 

        นําปลากรอบที่เตรียมไวลงโขลกเบาๆ พอหยาบๆ ตักขึ้นผสมเครื่องปรุงทัง้หมด คลุกเคลาให
เขากัน ชิมรสตามตองการ ถาไมถูกใจก็เติมเครื่องอีกได รับประทานคลุกขาวสวยรอนๆ หรือ
รับประทานกับผักสด เชน ยอดกระถิน ยอดผักบุงนา ยอดมะมวงออนๆ หรือผักลวกก็ได 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลากรอบปน 1    ถวย 
พริกขี้หนูสวนแหงปน 2    ชอนโตะ 
กระเทียมเจยีวโขลก 2    ชอนโตะ 
เกลือ 1    ชอนโตะ 

  

วิธีทํา  
            1. ยางปลากรอบแลวแกะเอาแตเน้ือปลา 
            2. โขลกปลากรอบ  พริกขี้หนู  กระเทียมและเกลือเขาดวยกัน  รับประทานกับผักสด  ผักทอด 
หรือผักตมก็ได  แนมดวยหมูกรอบ 
 
 
 
 



 

 

เครื่องปรุง 

ปลากระปองในซอสมะเขือเทศ 1        กระปอง 
หอมแดงซอย 2        ชอนโตะ 
พริกขี้หนูหั่น 1        ชอนโตะ 
นํ้าปลา 2        ชอนโตะ 
นํ้ามะนาว 1 - 2   ชอนโตะ 

วิธีทํา  
             1. เทปลากระปองใสหมอ ยีเน้ือปลา  ตั้งไฟตมใหเดือด 
             2. ยกลงจากเตา ใสหอมแดง พริกขี้หนู เคลาใหทั่ว ปรุงรสดวยน้ําปลา มะนาว หรือจะโรย
พริกปนดวยกห็อมด ี
             3. เสิรฟกับผักตม เชนมะเขือเปราะ ดอกแค ยอดแค ผักบุง ฟกทอง มะระออน 
 
 
 
 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

เน้ือปลากุเลาปงแกะแลว 1 ถวย 
พริกแหงเม็ดใหญแคะเม็ดออกแชนํ้า 10 เม็ด 
กระเทียมแกะเปลือกออกแลว 3 หัว 
กะปดีหอใบตองเผาไฟ 1 ชอนโตะ 
นํ้าปลาดี นํ้าตาลปบ นํ้ามะนาว นํ้าสมมะขามเปยก   
นํ้ามันพืช ตามสมควร   

  

วิธีปรุง 

        โขลกพรกิแหงทีแ่ชนํ้าจนเปอย กับเนื้อปลากุเลา กระเทียม กะปดีเผาใหละเอียด ปรุงรสดวยน้ํา
มะนาว นํ้าตาลปบ นํ้าปลาดี นํ้าสมมะขามเปยก คลุกเคลาใหเขากัน ชิมดูรสตามตองการ ตักใสถวย 
นํากระทะตั้งไฟ ใสนํ้ามันพืชเล็กนอย นําเครื่องที่โขลกลงผัด จนแหงดี เปนลักษณะรวนๆ เสร็จตักใส
ถวย รับประทานกับผักสดหรือผักลวก หรอืจะนําไปคลกุขาวสวยรอนๆ รับประทานก็ได    

 
 
 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลากุเลาขนาดเขื่องลางทําความสะอาด 400 กรัม 

พริกแหงใหญลางใหสะอาดผึ่งลมแหงคั่วพอหอม 40 กรัม 

หอมแดง 100 กรัม 

กระเทียมเปนหัว 60 กรัม 

ขาหั่นซอยละเอียดคั่วไฟพอออกกลิ่น 2-3 ชอนโตะ 

มะขามเปยกแกะเม็ดสับซอยละเอียด 60-70 กรัม 

เกลือปน 1-2 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

- นําปลากุเลายางใหสุกแกะเอาแตเน้ือ จากนั้นเผาหอม กระเทียมแกะเปลือกออก 
- นําพริกแหงที่คั่วไฟแลว หอม กระเทียม ขาโขลกเขาดวยกัน ใสมะขามเปยกตามโขลกอีกที ใสเน้ือ
ปลากุเลา เกลือ คอยๆ โขลกเนื้อปลาใหเขากับเครื่องน้ําพริกจนเขากันทั้งหมด ชิมรสใหเปรี้ยวของ
เน้ือมะขามเขากับเกลือ ปรุงแตงรสไดดวยเกลือ และน้าํมะขามตามใจชอบ นํ้าพรกิปลากุเลา
รับประทานกับผักสดทั่วไป 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลากุเลาแกะเอาแตเน้ือ 1 / 2   ถวย 
พริกแหงเม็ดใหญ 10      เม็ด 
กระเทียม 5    หัว 
หอมแดง 6    หัว 
ขาหั่นละเอียด 1    ชอนโตะ 
มะขามเปยก 1 / 4  ถวย 
เกลือ 1       ชอนชา 
  

วิธีทํา  
             1. ยางปลากุเลาใหสุก 
             2. พริกแหงลางน้ําใหสะอาด ปลอยใหสะเด็ดน้ําแลวคั่วใหสุก ขาคั่ว 
             3. เผาหอม กระเทียม แกะเปลือก มะขามเปยกสับใหละเอียด 
             4. โขลกพริกแหง หอม กระเทียม ขา มะขามเปยก และเกลือ เขาดวยกัน ใสเน้ือปลากุเลา 
โขลกตอใหละเอียด 
             5. รับประทานกับผกัสด  
 
 
 



 

 

 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาเค็มหรือปลาทูเค็มแกะเอาแตเน้ือ 100    กรัม 
หมสามชั้น 300    กรัม 
พริกขี้หนุแดง เขียว สับหยาบ 2     ชอนโตะ 
ตะไครหั่นฝอย 2     ชอนโตะ 
ใบมะกรูดหั่นฝอย 1      ชอนชา 
หอมแดงหั่นบาง 1 / 4  ถวย 
ไขไก 2   ฟอง 
นํ้าตาลทราย 1 - 2 ชอนโตะ 
มะนาว 1    ลูก 

วิธีทํา  
             1. สับปลาเค็ม และหมุสามชั้นใหละเอียด นําทัง้ 2 อยางมาคลุกจนเขากัน 
             2. ใสตะไคร ใบมะกรูด หอมแดง พริก เคลากนัจนทั่ว 
             3. ใสไข นํ้าตาล เคลากันใหทั่ว 
             4. ตั้งลังถึง รอจนน้ําเดือดเต็มที ่นําน้ําพริกปลาเค็มขึ้นนึ่งจนสุก 
             5. กอนเสิรฟตักนํ้าพริกใสถวย ยีใหเน้ือน้ําพรกิแยกจากกัน บีบน้ํามะนาว เคลาใหทั่ว โรย
ดวยพริกสด ใบมะกรูดหั่นฝอย 
             6. รับประทานกับผกัสด เชน แตงกวา มะเขือเปราะ ถ่ัวฝกยาว หรือผักทอด เชน ถ่ัวฝกยาว
ชุบแปงทอด  ชะอมชุบไขทอด 
 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาชอนยางแกะเอาแตเน้ือ 1 ถวย 
หอมแดงเผา 3 หัว 
กระเทียมเผา 1 หัว 
พริกชี้ฟาเขยีวแดงเผา 2 เม็ด 
นํ้าปลาด ี 1 ชอนโตะ 
นํ้ามะนาว 1 ผล 

 วิธีปรุง 

        โขลกเนือ้ปลากับหอมแดงเผา กระเทียมเผา พริกชี้ฟาแดงเผาพอหยาบๆ ตักใสถวย ปรุงรสดวย
นํ้าตาลปบ นํ้าปลาดีนํ้ามะนาว ชิมรสตามตองการ รับประทานกับผกัสด เชน ยอดผักบุง ขม้ินขาว 
ถ่ัวพู ยอดกระถิน ถ่ัวฝกยาว ตนหอม ผักกาดหอม 

 
 
 
 
 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

นําปลาชอนยางไฟพอสุกหอม แกะเอาแตเน้ือหรือปลาผงรมควันสําเร็จ 700-800 กรัม 

พริกแหงลางสะอาดผึ่งลมพอแหงค่ัวพอหอม 80 กรัม 

พริกขี้หนูแหงค่ัวไฟพอหอม 20 กรัม 

หอมแดง 100 กรัม 

กระเทียมเปนหัว 60 กรัม 

ปลารา 60 กรัม 

นํ้าตาลปบ 2-3 ชอนโตะ 

นํ้ามะนาว 5-6 ชอนโตะ 

นํ้าปลา 3-4 ชอนโตะ 

 
วิธีปรุง 
  - เผาหอมกับกระเทียมจนสุก แกะเปลือกออก จากนัน้นําไปโขลกรวมกับน้ําพริกแหงคั่วทั้ง
พริกขี้หนู พรกิชี้ฟา เม่ือเขากันดีแลว นําเนื้อปลาโขลกเขาไปดวยกันอีก 
  - ตมปลารากรองเอาแตนํ้า แลวนําไปผสมน้ําพริกกับเนื้อปลาที่โขลกรวมกันไวแลว จากนั้น
จึงปรุงรสดวยน้ํามะนาว นํ้าปลา นํ้าตาล ใหกลมกลอม เปรี้ยว เค็ม เทาๆ กนั และนําหวานเล็กนอย 
หรือปรงุรสตามใจชอบ นํ้าพริกปลาชอนยางรับประทานกับผักสด ผักตม ทั่วไป 
 
 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาชอนขนาดกลาง 1         ตัว 
พริกแหง 8 - 10  เม็ด 
พริกขี้หนูแหง 6 - 10  เม็ด 
หอมแดง 5          หัว 
กระเทียม 3          หัว 
นํ้าปลาราตม 1 / 4     ถวย 
นํ้าตาล 1          ชอนชา 
นํ้าปลา 1 - 2     ชอนโตะ 
มะนาว 2          ชอนโตะ 
  

  
วิธีทํา  
             1. ยางปลาชอน คั่วพริกแหง เผาหอม กระเทียม หอกะปปงใหหอม 
             2. โขลกพริก หอม กระเทียม ใหละเอียด 
             3. แกะปลาเอาแตเน้ือใสลงโขลกดวย 
             4. ปรุงรสดวย นํ้าตาล นํ้าปลา มะนาว เติมนํ้าปลาราตม คนใหเขากัน ชมิรสตามชอบ 
             5. เสิรฟพรอม ผักสด ผักราดกะท ิหรือ ผักทอด 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาชอนแหงปงไฟแกะเอาแตเน้ือ 1 ถวย 
พริกแหงเม็ดใหญแคะเม็ดออก 10 เม็ด 
กระเทียมแกะเปลือกแลว 1 หัว 
กะปดีหอใบตองเผาไฟ 2 ชอนโตะ 
นํ้าปลาดี นํ้าตาลปบ นํ้าสมมะขามเปยก นํ้ามันพืช   ตามสมควร   

 วิธีปรุง 

        นําพริกแหง กระเทียม กะปดีเผาลงโขลกในครกใหละเอียด ใสเน้ือปลาชอนแหงโขลกตอผสม
นํ้ามะนาวน้ําสมมะขามเปยก นํ้าตาลปบ นํ้าปลาดี คลุกเคลาใหเขาดวยกัน     นํากะทะตั้งไฟ ใส
นํ้ามันพืชเล็กนอย พอกระทะรอน นําเครื่องทีโ่ขลกไวลงผัด ผัดจนน้ําพริกแหงเปนลักษณะรวนๆ ชิม
รสตามตองการ เสร็จตักใสถวย รับประทานคลุกขาวสวยรอนๆ หรือรับประทานกับผักสด หรือผัก
ลวกก็ได 

 
 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาดุกยางหรือนึ่งเอาแตเน้ือทอดจนฟหูรือปลาผงรมควันสําเร็จ 500 กรัม 

พริกแหงเม็ดใหญ 70-80 กรัม 

หอมแดง 100-120 กรัม 

กระเทียมเปนหัว 60-70 กรัม 

ขาหั่นแวนละเอียด 3 ชอนโตะ 

มะขามเปยกสับซอยละเอียด 60-70 กรัม 

เกลือปน 2-4 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

  - คั่วพริกพอหอมอยาใหไหม จากนั้นเผาหอม กระเทียมจนสุกแกะเปลือก 
  - คั่วขาหั่นซอยจนหอม แลวนําพริก หอม กระเทียมมาโขลกเขาดวยกันพอละเอียด ใสเกลือ
มะขามสับ โขลกตอไปอีก จากนั้นใสปลาดุกฟู ใชสากคนเคลาใหเขากับน้ําพริก ถารสเปรี้ยวหรือเค็ม
เกินไปจะแตงใหกลมกลืนดวยน้ําตาลทรายเล็กนอยก็ได นํ้าพริกปลาดุกฟรูับประทานกับผักสด เชน 
ผักกาดขาว แตงกวา กะหล่าํปลี ถ่ัวฝกยาว ถ่ัวพู 
 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาดุกน่ึงแลวยีเอาแตเน้ือทอดใหฟ ู 1           ถวย 
พริกแหงเม็ดใหญ 10         เม็ด 
หอมแดง 10         หัว 
กระเทียม 5            หัว 
ขาหั่นละเอียดคั่ว 1            ชอนโตะ 
มะขามเปยกใหม ๆ สับละเอียด 1 / 4       ถวย 
เกลือ 1            ชอนโตะ 

  
วิธีทํา  
             1. ลางพริกใหสะอาดปลอยใหสะเด็ดน้ํา เผาพรกิใหกรอบใหสีออกแดง อยาใหดําจะขม 
             2. หอม กระเทียม ปอกเปลือก เผาใหหอม 
             3. โขลกพริก หอม กระเทียม และขา ใหละเอียด 
             4. ใสเกลือ และสมมะขามเปยกทีสั่บละเอียดแลว โขลกใหเขากัน ใสเน้ือปลาดุกฟ ูเคลาจนเขากัน 
             5. รับประทานกับผกัสด 
 
 
 
 
 



 

 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาดุกยางหรอืน่ึงเอาแตเน้ือทอดจนฟูหรือปลาผงรมควันสําเร็จ 500 กรัม 

พริกชี้ฟาเขียว แดง 100-120 กรัม 

หอมแดง 80-100 กรัม 

กระเทียมเปนหัว 60-70 กรัม 

นํ้ามะนาว 6-8 ชอนโตะ 

นํ้าปลา 4-6 ชอนโตะ 

นํ้าตาลทราย 1-2 ชอนโตะ 

แมงดา 3-4 ตัว 

วิธีปรุง 

  - นําแมงดาเดด็ปก เด็ดตา แลวฉีกเปนชิน้เล็กๆ ถาไมมีใชกลิ่นแมงดาเติมแทนได เสร็จแลวพักไว 
  - เผาหอมแดง กระเทียม พริกชี้ฟาจนสุกแลวลอกเปลือก จากนั้นนํามาโขลกเขาดวยกันพอ
ละเอียดใสแมงดาและปลาดุกฟู โขลกเบาๆ จนเนื้อน้ําพริกเขากับปลาดุกฟู ปรุงรสดวยน้ํามะนาว นํ้าปลา 
นํ้าตาลทราย ใหรสทั้งหมดกลมกลืน โดยหวานตามคลอๆ นํ้าพริกปลาดุกฟใูสแมงดานี ้จะออกกลิ่นหอม
ของแมงดา รบัประทานกับผักสด ผักตม เคียงดวยปลาทอด หมูทอด 

 
 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาดุกฟู (เฉพาะเนื้อ) 1 / 2   ถวย 
พริกชี้ฟาแดง เขียว 10      เม็ด 
หอมแดง 7    หัว 
กระเทียม 4    หัว 
ระกําซอย 2    ชอนโตะ 
นํ้าตาล 1 / 2  ชอนชา 
นํ้าปลา 2 - 3  ชอนโตะ 
แมงดาหอม 1 - 2  ตัว 

  
วิธีทํา  
             1. เผาพริก หอม กระเทียม ปอกเปลือก หอม กระเทียม เตรียมไว 
             2. โขลกพริก หอม กระเทียม ใสเน้ือปลาดุกฟู แมงดา (แกะตาเด็ดปก  ฉีกเปนชิ้นๆ) โขลก
รวมกัน ปรุงรสดวย นํ้าตาล นํ้าปลา ระกาํ (หรือจะใชมะนาวแทน หรือทั้ง 2 อยางก็ไดป ชิมรสตาม
ชอบ 
             3. เสิรฟพรอมผักสด ผักตม แนมดวยหมทูอด  
 
 



 

 

 

 

 

เครื่องปรุง 

เน้ือปลาทําความสะอาดหั่นเปนชิ้นพอเหมาะ(จะใชปลาดุก ปลาชอน ปลาทู ไดทั้งน้ัน) 500 กรัม 

พริกชี้ฟา เขียว แดง 100 กรัม 

หอมแดง 100 กรัม 

กระเทียมเปนหัว 60 กรัม 

ปลาราอยางดี 60 กรัม 

นํ้ามะนาว 5-6 กรัม 

เกลือปรุงทิพย 1-2 ชอนโตะ 

นํ้าตาล 2-3 ชอนโตะ 

ตนหอม ผักชีซอย 3-4 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

  - นําปลาที่ทาํความสะอาดหั่นเปนทอนตมพรอมกับปลาราจนสุกแกะเนื้อปลาออก สวนน้ํา
ตมปลา นํ้าปลารากรองเอาแตนํ้า 
  - เผาพริกชีฟ้า หอมแดง กระเทียมพอสุกหอม แกะและลอกเปลือกออก นําไปโขลกเขา
ดวยกันพอละเอียด ใสเน้ือปลาคอยๆ โขลกตอไปจนเขากัน ใสนํ้าปลารากับน้ําตมปลา คอยๆ ใส ดู
อยามากเกินไป ปรุงรสดวยเกลือ (ตองคอยชิมอยาใหเค็มเกินไป) นํ้ามะนาว นํ้าตาล ใหเค็มเปรีย้ว
เทาๆ กัน หวานมีไวกันไมใหรสแหลมเกนิไป จากนั้นโรยหอม ผักชซีอย รับประทานกับผักสด ผักตม 
เหมือนกับน้ําพริกปลารา 



 

                                           

  

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาทูสด ลางควักไสออกไปยางไฟใหสุกกรอบ 500 กรัม 

หอมแดง 100 กรัม 

กระเทียมเปนหัว 60 กรัม 

พริกชี้ฟาเขยีว แดง 100 กรัม 

นํ้ามะนาว 5-6 ชอนโตะ 

นํ้าปลา 3-4 ชอนโตะ 

นํ้าตาล 2-3 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

  แกะเนื้อปลาทูทีย่างไฟพักไว จากนั้นเผาหอม กระเทยีม พรกิชี้ฟา พอสุกแกะเปลือก แลว
นําไปโขลกเขาดวยกัน พอเริ่มละเอียดใสเน้ือปลาทู แลวคอยโขลกตอจนเนื้อปลากับน้ําพริกเขากนั 
เสร็จแลวปรุงรสดวยน้ํามะนาว นํ้าปลา นํ้าตาลใหกลมกลอม เปรี้ยวเค็มเทาๆ กนั จะใหเปรี้ยว
เหลื่อมนิดหนอย สวนหวานตามหางๆ รับประทานกับผกัดอง ผักสด ผักตม บางรายเคียงกับเนื้อ
ปลาททูอดอีกทีก็ไปไดด ีนํ้าพริกปลาทูน้ีใชไดทั้งปลาทยูางและปลาทูทอด 

 
 
 
 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาทูเค็มแกะเอาแตเน้ือ 2 ตัว 
พริกขี้หนูสวนหั่นละเอียด 15 เม็ด 
หอมแดงซอย 5 หัว 
นํ้าปลาด ี 2 ชอนชา 
นํ้ามะนาว 1 ผล 

 วิธีปรุง 

        นําเนื้อปลาทูเค็มปงไฟแลวนํามาบีใ้หละเอียด เตมินํ้าปลาดี นํ้ามะนาว หอมแดงซอย ใสพริก
ขี้หนูสวน คลกุเคลาใหเขากันดี ชิมรสตามชอบ รบัประทานกับผักสดหรือผักน่ึง เชน มะเขือเปราะ 
ผักกระเฉด มะเขือยาว ผักกาดขาว ยอดกระถิน แตงกวา ขม้ินขาว ขงิออน สายบัว ดอกโสน ดอกแค 

 
 
 
 
 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาททูอด 2       ตัว 
หอมเผา 5 - 7  หัว 
กระเทียมเผา 2        หัว 
พริกชี้ฟาเขยีว แดง เหลือง เผา 6 - 8   เม็ด 
นํ้าปลา 2 - 3   ชอนโตะ 
นํ้าตาล 1        ชอนชา 
นํ้ามะนาว 2 - 3   ชอนโตะ 
นํ้าสุก 2 - 3   ชอนโตะ 

  
วิธีทํา  
             1. โขลกพริกชี้ฟา หอม กระเทียม (ถาชอบเผ็ดใหเผาพริกขี้หนูเพ่ิม แลวโขลกพรอมกัน) 
             2. ปลาทแูกะเอาแตเน้ือ   ใสลงโขลกกับเครื่องน้ําพริก ปรุงรสดวย นํ้าตาล นํ้ามะนาว 
นํ้าปลา และน้าํตมสุก ชิมรสดู ถาปลาทูเคม็อาจใชนํ้าปลานอย 
             3. รับประทานกับ ผักสด ผักตม หรือ ผักดอง เขน ผักเส้ียน ถ่ัวงอก หรือ ตนหอม 
 
 
 
 



 

 

 

 

 

เครื่องปรุง 

นําปลายาง เชน ปลากด หรือปลาแขยงยางพอกรอบหรือปลาผงสําเร็จ 500 กรัม 

หอมแดงเผา 150 กรัม 

กระเทียมเปนหัวเผา 80 กรัม 

พริกชี้ฟาแหงคั่วไฟพอหอม 80 กรัม 

พริกขี้หนูแหงคั่วไฟพอหอม 30 กรัม 

นํ้าปลา 4-5 ชอนโตะ 

นํ้ามะนาว 5-6 ชอนโตะ 

นํ้าตาลทราย 2-3 ชอนโตะ 

เกลือปน 1 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

           นําปลายางยางไฟพอเหลืองหอม แกะเอาแตเน้ือแลวโขลกพอละเอียด เผาหอม กระเทียมพอ
สุกแกะเปลือก นําไปโขลกกับพริกแหงทัง้พริกขี้หนู พริกชี้ฟาจนเขากันดี แลวใสเน้ือปลาปนโขลก
ตอไปอีกจนเขากันดี จากนั้นปรุงรสดวยน้ํามะนาว นํ้าปลา เกลือเล็กนอย นํ้าตาลใหกลมกลอม โดย
รสเปรี้ยว เค็มชิดๆ กัน หวานตามคลอๆ กรณีถาจะใหเก็บไวไดนาน ยังไมควรปรับปรุงรสเวนแตใส
เกลือ เก็บใสตูเย็นในชองปกติ เวลารับประทานคอยปรงุรสดวยน้ํามะนาว นํ้าปลา นํ้าตาลทีหลัง 
ปกติจะรับประทานกับผักสด เชน มะเขือ ผักกาดขาว กะหล่ําปลี ถ่ัวฝกยาว 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาสลาดแหงขนาดกลาง 1       ตัว 
หอมแดงเผา 8       หัว 
พริกขี้หนูแหงเผา 10     เม็ด 
พริกแหงเผา 8       เม็ด 
กระเทียมกลบีใหญเผา 5 - 6  หัว 
นํ้าปลา 2        ชอนโตะ 
นํ้าตาล 1        ชอนชา 
นํ้ามะนาว 2 - 3   ชอนโตะ 
เกลือ 1        ชอนชา 

วิธีทํา  
             1. นําปลาสลาดไปยางไฟออนจนกรอบ แกะเอาแตเน้ือโขลกใหละเอียด 
             2. โขลกพริกแหงเผาใหละเอียด แลงจึงใสหอม กระเทียมโขลกตอจนละเอียด 
             3. ใสปลาคลุกเคลากันใหทั่ว แลวจึงปรุงรสดวย นํ้าปลา นํ้าตาล เกลือ 
             4. รับประทานกับผักสดเชน ถั่วฝกยาว มะเขือ  ฯลฯ 
หมายเหตุ นํ้าพริกปลาปนเก็บไวไดนาน ถาจะทําเผื่อเก็บไวรับประทานไดนานๆ ใหค่ัวสวนที่เหลือใหแหง
ลงอีก ไมตองใสมะนาว เก็บใสภาชนะที่สะอาดไวในตูเย็น รับประทานไดนาน 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลายางจะใชปลากดหรือปลาชอนก็ไดเพราะเนื้อมากดหีรือปลาผงรมควันสําเร็จ 500 กรัม 

พริกชี้ฟาแหงลางสะอาดผึ่งลมใหแหง 100 กรัม 

หอมแดง 150 กรัม 

กระเทียมเปนหัว 80 กรัม 

มะขามเปยกแกะเม็ดออกสับละเอียด 100 กรัม 

เกลือปน 3-4 ชอนโตะ

วิธีปรุง 

  - นําปลายางแกะเอาแตเน้ือ นําไปทอดออกกลิ่นหอมแลวพักไว จากนั้นคั่วพริกแหงพอออก
กลิ่นหอม เสร็จแลวเผาหอม กระเทียมสุก แกะเปลือกออก 
  - จากนั้นโขลกพริก หอม กระเทียมเขาดวยกัน ใสมะขามเปยกสับ ใสเกลือโขลกใหเขากัน 
เสร็จแลวใสปลายางโขลกอกีครั้งจนเนื้อน้ําพริกเขากับเนื้อปลายาง รับประทานกับผักสด ผักตม ไข
เจียวหรือนําไปคลุกกับไขตม 
 
 
 
 



 

 

 

 

 

เครื่องปรุง 

มะขามเปยกสับซอยละเอียด 100 กรัม 

กะปใสใบตองเผาพอหอม 30 กรัม 

พริกแหงแกะเม็ดออกแชนํ้า 70 กรัม 

ผึ่งลมจนแหงซอยหยาบ   

กระเทียม 50 กรัม 

ปลายางใชปลากดเนื้อจะมากกวา 500 กรัม 

ลนไฟพอออกกลิ่นหอม   

นํ้าปลา 4-6 ชอนโตะ 

นํ้าตาลปบ 2-3 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

  - แกะเนื้อปลายาง เพ่ือไปโขลกรวมกับพรกิ กระเทยีม กะป เม่ือเขากันดีแลว ใสมะขามเปยก
สับโขลกอีกครั้ง ปรุงรสดวย นํ้าปลา นํ้าตาล ชิมดใูหกลมกลอม รสเค็มกับเปรี้ยวจากมะขามควร
เทาๆ กัน หวานควรตัดรสไมใหแหลมมากเกินไป นํ้าพริกปลายางมะขามเปยกนี้ รบัประทานกับผัก
สด ผักตม กุงเผา ปลาดุกยางเขาพอดี หรือจะนําไปคลกุขาวรอนๆ กไ็มเลว 

 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาชอนยางแกะเอาแตเน้ือ 1       ถวย 
พริกแหง 15     เม็ด 
หอมแดง 10     หัว 
กระเทียม 5        หัว 
เกลือ 2        ชอนโตะ 
เน้ือมะขามเปยกสับละเอียด 2        ชอนโตะ 

  
วิธีทํา  
             1. ทอดเนื้อปลาชอนใหหอมแลวโขลกใหละเอียด 
             2. เผา พริกแหง หอม กระเทียม แกะเปลือก หอม กระเทียม 
             3. โขลกพริกแหง หอม กระเทียม เขาดวยกันใสเกลือ ใสมะขามเปยก โขลกละเอียด หรอืจะ
ใชเครื่องบดกไ็ด 
             4. ใสปลายางโขลกใหเขากัน ชิมรสดูพอดี เก็บใสขวดปดฝา ใชคลุกขาวรับประทาน หรือ
รับประทานกับผักสด ผักตม และไขเจียว 
 
 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลายางคอนขางแหงแกะเอาแตเน้ือ 3 - 4   ชอนโตะ 
กะป 1    ชอนชา 
พริกแหงแกะเมล็ดออกแชนํ้า 4 - 5   เม็ด 
กระเทียม 2     หัว 
นํ้าปลา 2   ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 1   ชอนโตะ 
สมมะขามเปยก 1    ถวย 

 
วิธีทํา  
           1. โขลกพริกแหงใหละเอียด  ใส กระเทียม  ปลายาง กะป โขลกตอจนละเอียด 
           2. สมมะขามเปยกสับละเอียด  ใสลงไปคลุกกับเครื่องน้ําพริกที่โขลกไวแลว ปรุงดวย นํ้าตาล 
นํ้าปลา ชิมรส เปรี้ยว หวาน เผ็ดเล็กนอย 
           3. รับประทานกับ ผักสด  ผักตม  กุงเผา หรือจะใชเปนน้ําพริกคลุกขาวก็อรอยด ี
 
 
 
 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลายี่สนแกะเอาแตเน้ือ 5 ชอนโตะ 
นํ้าปลาด ี 3 ชอนโตะ 
นํ้ามะนาว 1 ผล 
หอมแดงซอย 2 ชอนโตะ 
พริกขี้หนูสวนซอย 15 เม็ด 
พริกขี้หนูแหงคั่วปน 1 ชอนชา 

วิธีปรุง 

        นําปลายี่สนโขลกในครกพอหยาบๆ ไมตองละเอียด ตักขึ้นใสจาน ผสมเครือ่งปรุงทั้งหมด 
คลุกเคลาใหเขากัน ชิมรสตามตองการถาชอบรสจัดก็เติมเครื่องอีกตามตองการ รบัประทานกับผัก
สดหรือผักลวก หรือจะรับประทานกับขาวสวยรอนๆ กไ็ด 

 

 

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาดุกอุย  นํ้าหนัก 200 กรัม 1 ตัว 
พริกขี้หนูเผา 10 เม็ด 
หอมแดงเผา 5 หัว 
กระเทียมเผา 1 หัว 
นํ้าปลารา 1 ถวย 
นํ้ามะนาว 3 ชอนโตะ 
ผักดอง เชน ผักหนาม  ผักกุม  ผักเส้ียนดอง ผักสด เชน ผักแวน  ใบบัวบก     
ผักบุงทองนา  มะแวง  มะเขือพวง มะเขือเปราะ  ผักติ้ว  ยอดสะเดา   

วิธีทํา 

        1. ตมนํ้าปลาราใหเดือด 
        2. ขูดเมือกปลาดุก ผาทอง ควักดีออก ลางใหสะอาด ใสลงหมอตมกับน้ําปลารา ตมจนปลาสุก 
ยกลง แกะเอาแตเน้ือ 
        3. โขลกหอม กระเทียม พริก รวมกนั ใสเน้ือปลา โขลกเขาดวยกัน เติมนํ้าปลารา 3 ชอนโตะ 
        4. ปรงุรสดวยน้ํามะนาว กินกับผักดองและผักสด 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาราตมกรองเอาแตนํ้า 3 ชอนโตะ 
ปลาทูยางแกะเอาแตเน้ือ 2 ตัว 
พริกชี้ฟาเขยีวแดง 5 เม็ด 
กระเทียมแกะเปลือก 1 หัว 
หอมแดง 5 ลุก 
นํ้าปลาด ี 2 ชอนชา 
ขา 2 แวน 

วิธีปรุง 

        เผาหอมแดง กระเทียม ขา พริกชี้ฟา แลวนํามาใสครก โขลกพอหยาบๆ ใสเน้ือปลาทูที่เตรียม
ไว โขลกหยาบๆ อีกครั้ง ตักใสถวย นําน้ําปลาราที่เตรยีมไวมาผสม ปรุงรสดวยน้าํมะนาว นํ้าปลาดี
คลุกเคลาใหเขากันชิมรสตามตองการ รบัประทานกับผักสดหรือดิบ เชน มะเขือ ผักบุง แตงกวา 
ยอดแคลวก ชะอม ยอดกระถิน ยอดมะมวง 

 

 



 

 

 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาราอยางด ี 200 กรัม 

ปลาชอนหรือปลาทูสดลางทําความสะอาด 500 กรัม 

หอมแดง 100 กรัม 

กระเทียมเปนหัว 60 กรัม 

พริกขี้หนูสวน 20 กรัม 

พริกชี้ฟาเขยีว แดง 100 กรัม 

นํ้ามะนาว 5-6 ชอนโตะ 

ผักชีเด็ดใบ 2-3 ตน 

วิธีปรุง 

  - นําปลาชอนหรือปลาทูสดที่ทาํความสะอาดแลวนําไปตมจนสุก แกะเอาแตเน้ือพักไว บาง
รายนาํไปยางจนสุกจะไดรสหอมแบบปลายาง 
  - ตมปลาราจนสุก กรองเอาแตนํ้า จากนั้นเผาหอม กระเทียม สวนพริกจะคั่วไมตองใสนํ้ามัน
พอใหสุก 
  - นําหอมเผา กระเทียม พรกิขี้หนู โขลกเขาดวยกัน แลวใสเน้ือปลาตม ตามดวยน้าํปลารา
พอประมาณ ระวังอยาใหใสเกินไป แลวปรุงรสดวยน้าํมะนาวใหกลมกลอมกับรสเค็มของน้ําปลารา 
จากนั้นโรยดวยผักชีเด็ดใบ รับประทานกับผักสด ผักตม เชน แตงกวา มะเขือเปราะ ถ่ัวฝกยาว 
ผักกาดขาว ยอดกระถิน ผักแวน ผักพังพวย เปนตน 

 



 

 

 

 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาราเอาแตเน้ือ 1 / 2   ถวย 
ตะไครหั่นฝอย 2        ชอนโตะ 
ใบมะกรูดหั่นฝอย 2        ชอนโตะ 
หอมแดงหั่นฝอย 3 - 4   ชอนโตะ 
กระเทียมหั่นฝอย 3 - 4   ชอนโตะ 
พริกขี้หนูหั่น 1 - 2   ชอนโตะ 
พริกชี้ฟาแดงหั่น 1 - 2   ชอนโตะ 
ไข 1 - 2   ฟอง 
มะนาว 1 - 2   ลูก 
นํ้ามันพืช 1 - 2    ชอนโตะ 

  
วิธีทํา  
             1. สับปลาราใหละเอียด 
             2. เคลาปลารากับ ตะไคร ใบมะกรูด หอมแดง กระเทียม พริกขี้หนู พริกชี้ฟา ไข เคลาจนเขากัน
ดีพักไว 
             3. ตั้งกระทะใชไฟออน ใสนํ้ามันนําเครื่องน้าํพริกลงผัด พอสกุปรุงรสดวยมะนาว ชิมตามชอบ 
             4. รับประทานกับผกัสด ผักดอง แนมดวยปลาแผนทอด  

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาสลาดแหงยางโขลกใหละเอียด 1    ถวย 
พริกแหงคั่ว 200   กรัม 
กระเทียมคั่วซอย 1 / 2  ถวย 
เกลือ 1   ชอนโตะ 
นํ้าตาล 1   ชอนโตะ 
กะปเผา 1   ชอนโตะ 

 
วิธีทํา  

           โขลก ปลาสลาด พรกิแหง กระเทยีม เกลือ นํ้าตาล กะปเผา เขาดวยกัน รบัประทานกับผัก
สด  หมุทอดกระเทียมพริกไทย 

 

 
 
 
 



 

 

 

 

 

เครื่องปรุง 

พริกขี้หนูสวน 40-50 กรัม 

กระเทียมแกะเปลือก 50 กรัม 

กะปใสใบตองเผาพอหอม 70 กรัม 

ปลาสลิดยางไฟหอมเอาแตเน้ือ 500 กรัม 

นํ้าตาลปบ 2-3 ชอนโตะ 

นํ้าปลา 2-3 ชอนโตะ 

นํ้ามะนาว 5-6 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

  - นําปลาสลิดยางไฟจะใชปลาสลิดก็ได ยางแบบรมควนัจะไดกลิ่นหอมหรือจะใชปลาสลิด
เค็มก็ได แตอยาใหเค็มมาก ถาเปนปลาแดดเดียวหรือสองแดดก็ได ยางพอสุกออกจะแหงเล็กนอย
แกะเอาแตเน้ือโขลกจนเกือบปน พักไว 
  - โขลกกะปที่เผาไฟพรอมกบัพริกขี้หนู กระเทียม พอเริ่มเขากัน นําเนื้อปลาใส แลวโขลกตอ
จนเขากัน ปรงุรสดวยน้ํามะนาว นํ้าปลา นํ้าตาล กรณีเปนปลาสลิดเค็มใหใสนํ้าปลานอยหนอย ชิม
ดูใหกลมกลอม ใหเปรีย้วเคม็เทาๆ กนั หวานตามคลอๆ นํ้าพริกปลาสลิดรับประทานกับผักสด ผัก
ตม 
 
 
 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาสลิดยางแกะเอาแตเน้ือ 1 / 2    ถวย 
พริกขี้หนูสด 1    ชอนโตะ 
กระเทียม 10  กลีบ 
กะป 1    ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 1    ชอนโตะ 
นํ้ามะนาว 1 / 4 ถวย 
นํ้าปลา 1    ชอนโตะ 

 
วิธีทํา  
             1. ปลาสลิดยางพอสุก อยาใหแหงมาก โขลกเนื้อปลาใหละเอียด 
             2. โขลกกะป กระเทยีม พริกขี้หนูสด และปลาสลดิ เขาดวยกนั 
             3. ใสนํ้าตาลปบ นํ้าปลา และน้ํามะนาว โขลกใหทั่วๆ 
             4. รับประทานกับผกัสด 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

มะมวงเบา 4     ลูก 
กุงแหง 1    ชอนโตะ 
เกลือปน 1     ชอนโตะ 
กะป 1    ชอนโตะ 
พริกขี้หนูสด 20   เม็ด 
หอมแดง 2     หัว 
กะป  นํ้าตาลทราย อยางละ 2    ชอนชา 

  
วิธีทํา  
             1. ลางมะมวงใหสะอาด ปอกเปลือก แลวสับเปนชิ้น ๆ (เหมือนสับมะละกอ) ใสเกลือ
ปน  คั้นมะมวงใหนํ้าเปรี้ยวออก ลางเกลอืออกใสกระชอนใหสะเด็ดน้ํา 
             2. โขลกพริกขี้หนูพอแตก ใสกะป  หอมแดง นํ้าตาล โขลกใหเขากัน ไมตองละเอียด 
             3. ใสกุงแหง มะมวง ใชชอนเคลากันจนเขากันดี 
             4. รับประทานกับผกัสด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาหมึกแหงยางใหสุก 1 ตัว 
กุงชีแฮเผา 5 ตัว 
พริกขี้หนูสวน 15 เม็ด 
กระเทียมแกะเปลือกแลว 10 กลีบ 
กะปดีหอใบตองเผาไฟ 1 ชอนโตะ 
นํ้าปลาด ี นํ้าตาลปบ  นํ้ามะนาว  ตามสมควร   

วิธีปรุง 

        นําปลาหมึกมาฉีกเปนเสนฝอย นํากุงแกะเปลือก โขลกกับกระเทียม กะปดีเผา พริกขี้หนูเด็ด
กานใหละเอียดดีปรุงรสดวยน้ําปลาดี นํ้าตาลปบ นํ้ามะนาว คลุกเคลาใหทั่ว ชิมรสตามตองการ ใส
ปลาหมึกเคลากับน้ําพริก ปรุงรสเพิ่มตามตองการ เสร็จตักใสถวย รับประทานกับผักสด 

 
 
 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

เน้ือปลาอินทรีเต็มปงไฟแกะแลว 1 ถวย 
พริกแหงเม็ดใหญแคะเม็ดออกแชนํ้า 10 เม็ด 
กระเทียมแกะเปลือกแลว 1 หัว 
กะปดีหอใบตองเผาไฟ 1 ชอนโตะ 
นํ้าปลาดี นํ้าตาลปบ นํ้าสมมะขามเปยก    
นํ้ามันพืช   ตามสมควร   

วิธีปรุง 

        โขลกพรกิแหงกับกะปดี กระเทียม เน้ือปลาอินทร ีคลุกเคลาจนทั่ว ปรุงรสดวยน้ําสม
มะขามเปยก นํ้าตาลปบ นํ้าปลาด ีชิมรสตามตองการ ตักใสถวย   นํากะทะตั้งไฟ ใสนํ้ามันพืช
เล็กนอย พอรอนนําเครื่องที่โขลกลงผดัคลุกเคลาใหหอม จนคอยๆ แหงรวนๆ เสร็จตักใสถวย 
รับประทานกับผักสด 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

  

เครื่องปรุง 
 กุงนางหรือกุงทะเล 500 กรัม 
 หอมแดงซอยละเอียด 100-120 กรัม 
 พริกขี้หนูสวนคั่ว 70-80 กรัม 
 กะปใสใบตองเผาพอหอม 60-80 กรัม 

 เกลือปน 2-4 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

o  นํากุงไปเผาไฟพอหอม แกะเปลือกเอาแตเน้ือ ผาหลังเอาเสนดําออก ซอยเปนชิ้นขนาด
ปลายนิ้วกอย  

o โขลกพริกขีห้นู กะป หอมซอยเขาดวยกันจนละเอียดพอประมาณ จากนั้นใสเน้ือกุงโขลก
เบาๆ ใหเน้ือกุงเขากับน้ําพริก ใสเกลือคลุกใหเน้ือน้ําพริก เน้ือกุงและเกลือเขากันอยางสนิท ชิมดู
อยาใหเคม็มาก นํ้าพริกปกษใตน้ีรับประทานกับผักสด (ผักทางใต) เคียงกับกุงเผาหรือตม เน้ือเค็ม
หรือหมูเค็มกไ็ด หากใครชอบรสเปรี้ยว เค็ม หวานก็นําไปปรุงดยน้าํมะนาว นํ้าตาลกอนรับประทาน 
โดยปรุงรสตามใจชอบ  

o เปนอีกชนิดหนึ่งที่ทาํขึ้นงายๆ คลายน้าํพริกภูเก็ต แตไมปรุงรสดวยมะนาว ทั้งน้ีตองการให
เก็บไดนาน ตอเมื่อรับประทานแลวจะปรุงแตงดวยมะนาว นํ้าตาลกไ็ด แลวแตคนชอบ 

 

 



 

 

 

  

เครื่องปรุง 

กุงเผาโขลก 1 / 2    ถวย 
กะป 2         ชอนโตะ 
เกลือ 1          ชอนโตะ 
หอมแดง 10        หัว 
พริกขี้หนูคั่วโขลก 2          ชอนโตะ 

 
 วิธีทํา  
           1. หอกะป เผาไฟใหหอม หอมแดงซอยใหได 1 / 4 ถวย 
           2. นํากุงเผา กะปเผา เกลือ  หอมซอย โขลกใหเขากัน ใสพริกขีห้นูลงโขลก  เม่ือเครื่องน้ําพริก
เขากันดีแลว ตักขึ้น 
           3. รับประทานกับผักสด ผักตม แนมดวย กุงน่ึง หรือเนื้อเค็มกไ็ด 
หมายเหต ุนํ้าพริกปกษใตเปน นํ้าพริกแหง จึงสามารถเก็บใสขวดไวรับประทานไดนาน 

 

 



 

 

 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาชอนสดหรือปลาดุกยางไฟ   
หรือปลาผงรมควันสําเร็จ 500 กรัม 
หอมแดง 100 กรัม 
กระเทียมเปนหัว 60-70 กรัม 
พริกชี้ฟาเขยีว แดง 100 กรัม 
เกลือปน 2-3 ชอนโตะ 
ตนหอม ผักชซีอยฝอย 4 ชอนโตะ 
มะกอกปา 4 ลูก 

 
วิธีทํา  

  นําใบตองหอตัวปลา ยางจนสุกจะออกกลิ่นหอม แกะ เอาแตเน้ือ จากนั้นนําหอม กระเทียม 
พริกเผาไฟพอสุก ใสครกโขลกพอละเอียด ใสเน้ือปลาโขลกตอจนเขากัน ปรุงรสดวยเกลือและ
มะกอกปา โดยปอกเปลือกสับซอยเนื้อบีบน้ํามะกอกใสพรอมกับเนื้อมะกอก ใสลงไปทีละหนอยตอง
คอยชิม เพ่ือไมใหเปรีย้วเกินไป ซึ่งรสเปรี้ยวจะตองเขากับรสเค็มของเกลือพอดี ของเดิมแตโบราณไม
ใสนํ้าตาลอาศัยรสหวานบางจากมะกอกปา แตสมัยใหมพออนุโลมใหแตงรสดวยน้ําตาลเล็กนอย 
นํ้าพริกปารับประทานกับผกักาดขาว กะหล่ําปลี ถ่ัวฝกยาว แตงกวาจะสดหรือลวกก็ได หรือจะเคียง
ดวยไขเค็ม เน้ือทอดหรือหมทูอดก็ได 
  นํ้าพริกปาคลายกับน้ําพริกปลายาง เพียงแตมีรสเปรี้ยวจากมะกอกปาที่สุกบีบทั้งนํ้าและ
เน้ือ แทนรสเปรี้ยวจากมะขามเปยกจะมกีลิ่นของเนื้อมะกอกปา บางรายใชนํ้ามะนาวแทนก็ได ใน
กรณทีี่หามะกอกปาไมได 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาชอน 1        ตัว 
หอมแดง 5    หัว 
กระเทียม 3    หัว 
พริกชี้ฟา 10  เม็ด 
เกลือ 1    ชอนโตะ 

  
วิธีทํา  
             1. ทําความสะอาดปลาชอน เอาไสและเครื่องในออก ขอดเกล็ดปลาลางใหสะอาด 
             2. นําปลาชอนทีท่ําความสะอาดแลวยางใหสุก แกะเอาแตเน้ือปลาใหไดเน้ือ 1 ถวย 
             3. หอม กระเทียม พริกชี้ฟา เผาใหสุก 
             4. โขลก หอม กระเทียม พริกชี้ฟาที่เผาแลว ใสเน้ือปลา และเกลือ ลงโขลกใหเขากัน 
             5. ปรุงรสน้ําพริกดวย มะกอกปา โรยหนาดวยตนหอม ผักชหีั่นฝอย 
             6. รับประทานกับผกัสด หมูทอด และไขเค็ม 
 
 
 
 
 
 


