
สูตรเมนูน้ําพริก กวา 190 ชนิด  
(ชุดที่ 2 ) 

รวบรวมโดย.......กมล  อรุณโชคสมศักดิ์ 
 

 

 
เครื่องปรุง 

พริกแหงเม็ดโต 50 กรัม 
หอมซอยบางๆ 2 ถวย 
กระเทียมซอยบางๆ 1 ถวย 
ถ่ัวเหลืองนึ่งสุกปนละเอียด 1 ถวย 
ซีอิ๊วขาว 3 ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 5 ชอนโตะ 
นํ้าสมมะขามเปยก นํ้ามันพืช  ตามสมควร   
   

  
วิธีปรุง 
         นํากระทะขึ้นตั้งไฟ ใสนํ้ามนัพืชลงไป เจียวกระเทยีม หอมซอยใหเหลืองหอม สวนพริกแหง
น้ันทอดใหกรอบ นําทั้งหมดใสครกโขลกใหละเอียด        เคี่ยวน้ําตาล ซีอิ๊วขาว นํ้าสมมะขามเปยกให
เขากัน จนน้ําตาลเดือดรอนออนๆ และเหนียวพอสมควรแลว นําเครือ่งที่โขลกไวมาผสมกับเครือ่งที่
เคี่ยวไว คลุกเคลาใหเขากัน ปรุงรสตามชอบถายังไมไดรส เสร็จตักใสถวย รับประทานกับเขาสวย
รอนๆ หรือผกัสด ผักลวกตางๆ ฯลฯ  



 

 

 

เครื่องปรุง 
พริกแหง 10       เม็ด 
พริกขี้หนูแหง 20       กรัม 
ปลากรอบ 1          ถวย 
หอมแดง 10        หัว 
กระเทียม 5          หัว 
มะขามเปยกสับละเอียด 1/ 2      ถวย 
เกลือ 1          ชอนโตะ 

 
 วิธีทํา  
             1. คั่วพริกแหง และพริกขี้หนูแหง หอมะขามเปยกเผาไฟพอสุก 
             2. คั่วปลากรอบ เผาหอม กระเทยีม แกะเปลือกออก 
             3. โขลก พริกคั่ว มะขาม ปลากรอบ หอม กระเทียม และเกลอืจนละเอียดเขากันด ี
             4. ใสกระปุกเก็บไวรับประทานไดนาน หรอืพกติดตัวไวรับประทานเมื่อเดินทางกไ็ด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
  
เครื่องปรุง 

ปลากรอบรมควันควรใชปลากรด ปลาแขยง เพราะใหเน้ือปลามาก 
ราคาไมแพงจนเกินไปใชประมาณ 500 กรัม 
พริกแหงใหญลางน้ําสะอาดผึ่งลมแหงเด็ดกาน 60-80 กรัม 
พริกขี้หนูแหงลางน้ําสะอาดผึ่งลมใหแหงเด็ดกาน 100 กรัม 
หอมแดงแกะเปลือก 80-100 กรัม 
กระเทียมเปนหัว 70-80 กรัม 
มะขามเปยกอยางดหีอใบตองเผาไฟพอสกุ 150-180 กรัม 
เกลือปน 2 ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 4-5 ชอนโตะ 

 
วิธีปรุง 
  -   นําปลากรอบ แกะเอาแตเน้ือคั่วแหงๆ พอออกกลิ่นหอม จากนัน้หอมะขามเปยกดวย
ใบตองเผาไฟพอสุก แลวสับซอยละเอียด  
  -   เผาหอมแดง กระเทียมปอกเปลือก จากนั้นคั่วพริกแหงใหญและพริกขี้หนูแหงพอสุกออก
กลิ่นระวังอยางใหไหม  
  -   โขลกมะขามเปยกกับหอมแดงและกระเทียมพอแหลก ตามดวยพรกิแหง โขลกตอจนเริ่ม
ละเอียดจึงใสเน้ือปลากรอบ โขลกตอใหทัง้หมดกลมกลนืกัน ตามดวยเกลือปน ชิมดูอยาใหเค็มมาก 
          นํ้าพริกนรกเก็บไวไดนาน เหมาะทีจ่ะพกพายามเดินทาง นิยมปรุงรสดวยน้ํามะนาว คลุก
ขาวรอนๆ รับประทานกับผกักาดขาว แตงกวาหรือคลกุกับไขตม และขาวสวยก็อรอยด ี 
   

   เปนน้ําพริกที่ออกรสเผด็ สวนมากใชคลุกกับขาว โดยปรุงรสเพิ่มดวยน้ําปลา นํ้ามะนาว เขากนั
ดีกับผักกาดขาว แตงกวา เก็บไวไดนานมีกลิ่นหอม  
 
 
 



 

 

เครื่องปรุง 
กุงแหง 1   ถวย 
พริกแหง 10  เม็ด 
พริกขี้หนูแหง 15  -  20  เม็ด 
หอมแดง 10  หัว 
กระเทียม 5    หัว 
มะขามเปยก 3 - 4  ชอนโตะ 
เกลือ 2   ชอนชา 
แมงดาหอม 1 -  2  ตัว 

  
วิธีทํา  
           1. น่ึงแมงดา แกะตา  ปก  แลวฉีกเปนชิ้น ๆ 
           2. คั่วหรืออบกุงใหสุก  โขลกละเอียด 
           3. คั่วพริกแหง  พริกขี้หนูแหงใหสุก  อยาใหดาํน้ําพริกจะขม 
           4. เผาหอม  กระเทียม  แกะเปลือกออก  หอมะขามเปยกยางไฟ  สับละเอียด 
           5.โขลก  พริก หอม  กระเทียม   มะขาม  เกลือ  และ กุง  ใสแมงดา  โขลกใหเขากัน เม่ือเครื่อง
นํ้าพริกเขากนัดีแลว  ถาทําจํานวนมากใหแบงใสกระปุกไว  รับประทานคราวตอๆไปไดนาน 
           6. รับประทานกับผักสด  ไขตม  หรอืกุงน่ึง    

 

 

 



 

 

เครื่องปรุง 
กุงแหง 3 / 4    ถวย 
พริกขี้หนูแหง 1 / 2    ถวย 
หอมแดง 4    ชอนโตะ 
กระเทียม 4    ชอนโตะ 
กะป 2    ชอนชา 
มะขามเปยก 4    ชอนโตะ 
นํ้าปลาด ี 3 - 5  ชอนโตะ 

 
วิธีทํา  
            1. คั่วพริกขี้หนูปนใหละเอียด กุงแหงปน มะขามเปยกสับละเอียด 
            2. โขลกหอม กระเทยีมใหละเอียด ใสกุงแหง พรกิขี้หนู โขลกรวมกันจนเปนเนื้อเดียวกัน 
            3. ใสมะขามเปยกสับละเอียด กะป โขลกตอจนเขากันดี ชิมรสตามชอบ 
            4. กระทะตั้งไฟกลางคอนขางออน ใสนํ้าพริกทีโ่ขลกแลวลงไปผดัไมตองใสนํ้ามัน และระวัง
นํ้าพริกจะไหมดวย ใสนํ้าปลา ชิมรสไดทีแ่ลวตักขึ้น ทิ้งใหนํ้าพริกเยน็เก็บใสขวดแกวไวรับประทาน
ไดนาน ใชคลกุขาว รับประทานกับกุงน่ึง หรือไขตม  
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
เครื่องปรุง 

หอมเผา 2   ชอนโตะ 
มะอึก 5  - 6  ผล 
กระเทียมเผา 3   ชอนโตะ 
กะปเผา 2   ชอนโตะ 
ปลากรอบปงกรอบเอากางออก  โขลกละเอียด 1 / 2 ถวย 
ระกํา ซอยบางๆ 1 - 2  ผล 
พริกชี้ฟา เขยีว แดง เหลือง  เผาไฟ 10 - 15 เม็ด 
พริกขี้หนูเผา 25   เม็ด 
นํ้าปลา 3   ชอนโตะ 
นํ้ามะนาว 3   ชอนโตะ 
นํ้าตาล 1 - 2  ชอนโตะ 

 

 วิธีทํา  
           โขลกพริกชี้ฟา  พริกขี้หนูพรอมหอมกระเทียม  กะป  โขลกพอแหลกใสปลากรอบ  ใสมะอึก
ซอย  ระกําซอย  ปรุงรสดวยน้ําปลา  นํ้ามะนาว  นํ้าตาลชิมรสตามชอบกินกับผักสด  เชนเดียวกบั
นํ้าพริกกะป 
 
 
 
 



 

 

 
  
เครื่องปรุง 

พริกชี้ฟา เหลอืง แดง 300 กรัม 
หอมแดง 100 กรัม 
กระเทียม 60-70 กรัม 
กะปใสใบตองเผาพอหอม 60 กรัม 
ปลากรอบยางไฟพอหอม (ใชปลากดเนื้อจะมาก) 200 กรัม 
มะอึกซอย 10 ลูก 
ระกําซอย 7 ลูก 
พริกขี้หนูสวน 60-70 กรัม 
นํ้าปลา 5-6 ชอนโตะ 
นํ้ามะนาว 7-9 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 
  นําปลากรอบยางไฟแกะเอาแตเน้ือ โขลกรวมกับพริกชี้ฟาเหลืองแดง น่ึงพอสุก(อยาใหสุก
มาก) จากนั้นนําไปโขลกรวมกับหอม กระเทียมและกะปที่เผาไฟจนละเอียดและเขากันดี แลวจงึใส
มะอึกซอย ระกําซอย และพริกขี้หนูสวน ใชสากบุบพอแตก กวนใหเขากันกับน้ําพรกิ ปรุงรสดวยน้ํา
มะนาว นํ้าปลา นํ้าตาลตามใจชอบ ควรใหเปรี้ยวกับเคม็คลอๆ กัน หวานตามหนึง่ชวงตัว 
รับประทานกับผักสดเชนเดียวกับน้ําพริกทั่วไป 
 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

เครื่องปรุง 
พริกขี้หนูค่ัวปน 3 ชอนชา 
กุงแหงปน 3 ชอนโตะ 
นํ้าปลาด ี 4 ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 1 ชอนชา 
หอมแดงซอย 2 ชอนโตะ 

  
วิธีปรุง 
        นําพริกขี้หนูค่ัว กุงแหงปน ใสครก โขลกใหละเอียดเขากัน ปรุงรสดวยน้ําปลาดี นํ้าตาลปบ คลุกเคลา
ใหเขากันใสหอมซอยลงไป ชิมรสตามตองการ รับประทานกับผักสดหรือผักลวก เชน ยอดชะอม ยอด
มะมวง ยอดกระถิน แตงกวา ฯลฯหรือรับประทานกับขาวสวยรอนๆ ก็ได    
 
 
 
 
 
 
 



 

 

เครื่องปรุง 
เน้ือเค็มยาง 100   กรัม 
กะป 1    ชอนโตะ 
กระเทียม 1     หัว 
หอมแดง 2     หัว 
พริกขี้หนูสวน 25 - 30  เม็ด 
นํ้าตาลปบ 1 - 2  ชอนโตะ 
นํ้ามะนาว 2    ชอนโตะ 
นํ้าปลาด ี 1 - 2 ชอนชา 

 
 วิธีทํา  
           1. เผากะปใหหอม 
           2. เน้ือเค็มหั่นเปนชิ้นเล็กๆ หรือสับหยาบๆ 
           3. กระเทียม หอม พริกขี้หนูสับหยาบๆ ผสมกับเนือ้เค็ม ใสกะป มะนาว นํ้าตาลปบ นํ้าปลา (ถาเนื้อ
เค็มแลวก็ไมตองใชนํ้าปลา ) คลุกใหเขากัน ชิมรสตามชอบ รับประทานกับ ผักสด เชน มะเขือเปราะ 
แตงกวา ถั่วฝกยาว ฯลฯ และแนมดวยเน้ือเค็มดวยก็ได 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
เครื่องปรุง 

เน้ือเค็มยาง 300 กรัม 
กะปใสใบตองเผาพอหอม 30 กรัม 
กระเทียมแกะเปลือก 15 กรัม 
หอมแดงแกะเปลือก 30 กรัม 
พริกขี้หนูสวน 25 กรัม 
นํ้าตาลปบ 2-3 ชอนโตะ 
นํ้ามะนาว 4-5 ชอนโตะ 
นํ้าปลา 1-2 ชอนโตะ 

  นําเนื้อเค็มหรอืหมูเค็มทีห่าซื้อไดจากตลาดทั่วไป ยางไฟแลวฉกีเปนเสน ซอยตัดขวางแบบ
หยาบๆ จากนั้นนําหอม กระเทียม กะป พริกขี้หนูสวนโขลกเขาดวยกันไมตองละเอียดมากนัก นํา
เน้ือเค็มหรือหมูเค็มใสลงไปคลุกใหเขากนักับเนื้อน้ําพริก ปรุงรสดวยน้ํามะนาว นํ้าตาล ชิมดูกอนใส
นํ้าปลาเพราะเนื้อหรือหมูเค็มน้ีรับประทานกับผักสด ประเภทถ่ัวฝกยาว แตงกวา มะเขือ และจะ
เคียงกับเนื้อเค็มหรือหมูเคม็ก็ได 

   นํ้าพริกเน้ือเค็มรายการนีค้ลายน้าํพริกกะป เพียงแตใสเน้ือเค็มยางแลวซอยหยาบ คลุก
เขากับน้ําพริก ถาทานไมรับประทานเนื้อจะเปลี่ยนเปนหมูเค็มยางก็ได 
 
 
 
 



 

 

เครื่องปรุง 
เน้ือเค็มยาง (ฉีกเปนเสนฝอย) 3 ชอนโตะ 
กะปดีหอใบตองเผาไฟ 1 ชอนโตะ 
พริกขี้หนูสวน 15 เม็ด 
กระเทียม 1 หัว 
มะอึก 1 ลุก 
มะเขือพวง 10 เม็ด 
นํ้ามะนาว นํ้าปลาดี นํ้าตาลปบ ตามสมควร   

  
วิธีปรุง 
        นํากะปดี กระเทียม พริกขี้หนูสวน เน้ือเค็ม มะอึกขูดขนแลวหั่นละเอียดกอนใสครก โขลกใหละเอียด 
ใสมะเขือพวงลงโขลกพอบุบไมตองละเอียดนักคลุกเคลาใหเขากัน ตักใสถวย ปรุงรสดวยน้ําปลาดี นํ้า
มะนาว นํ้าตาลปบ ชิมรสใหเขมขน รับประทานกับผักสดๆ เชน ยอดกระถิน แตงกวา ยอดชะอม มะเขือ 
ถั่วฝกยาว ขมิ้นขาว ถั่วพู สะตอ หรือจะคลุกเคลากับขาวสวยรอนๆ ก็ได        
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

เครื่องปรุง 
พริกสดเผา 5 - 6     เม็ด 
หอมเผา 5           หัว 
กระเทียมเผา 2           หัว 
เน้ือปลา 200       กรัม 
ปลารา 1            ชอนชา 
เกลือ 1            ชอนโตะ 
นํ้า 1 1 / 2    ถวย 
ตนหอม ผักช ี  2            ตน 

 
 วิธีทํา  
             1. แกะเปลือกพริก หอม กระเทียมใหหมด โขลกใหเขากัน 
             2. ตมนํ้าใหเดือด ใสปลา และปลารา ตมจนสุก ตักเน้ือปลาขึ้น แกะเอาแตเน้ือโขลกใน
นํ้าพริก สวนน้ําตมปลากรองเอาน้ําใส ใสในน้ําพริกทีโ่ขลกไวประมาณ 1 / 4 - 1 / 2 ถวย สังเกตดูเอง 
ถาชอบใสเติมได              
             3. รับประทานกับผกัตม หรอื ผักสด 
หมายเหต ุถาชอบเปรี้ยว ใสนํ้ามะนาวหรือมะกอกปาซอยละเอียดกไ็ดตามชอบ 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

เครื่องปรุง 

ปลากรอบแกะเอาแตเน้ือ 5 ชอนโตะ 
นํ้าปลาด ี 3 ชอนโตะ 
นํ้ามะนาว 1 ผล 
หอมแดงซอย 2 ชอนโตะ 
พริกขี้หนูหั่นซอย 15 เม็ด 

  

วิธีปรุง 

        นําปลากรอบที่เตรียมไวลงโขลกเบาๆ พอหยาบๆ ตักขึ้นผสมเครื่องปรุงทัง้หมด คลุกเคลาให
เขากัน ชิมรสตามตองการ ถาไมถูกใจก็เติมเครื่องอีกได รับประทานคลุกขาวสวยรอนๆ หรือ
รับประทานกับผักสด เชน ยอดกระถิน ยอดผักบุงนา ยอดมะมวงออนๆ หรือผักลวกก็ได 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลากรอบปน 1    ถวย 
พริกขี้หนูสวนแหงปน 2    ชอนโตะ 
กระเทียมเจยีวโขลก 2    ชอนโตะ 
เกลือ 1    ชอนโตะ 

  

วิธีทํา  
            1. ยางปลากรอบแลวแกะเอาแตเน้ือปลา 
            2. โขลกปลากรอบ  พริกขี้หนู  กระเทียมและเกลือเขาดวยกัน  รับประทานกับผักสด  ผักทอด 
หรือผักตมก็ได  แนมดวยหมูกรอบ 
 
 
 
 



 

 

เครื่องปรุง 

ปลากระปองในซอสมะเขือเทศ 1        กระปอง 
หอมแดงซอย 2        ชอนโตะ 
พริกขี้หนูหั่น 1        ชอนโตะ 
นํ้าปลา 2        ชอนโตะ 
นํ้ามะนาว 1 - 2   ชอนโตะ 

วิธีทํา  
             1. เทปลากระปองใสหมอ ยีเน้ือปลา  ตั้งไฟตมใหเดือด 
             2. ยกลงจากเตา ใสหอมแดง พริกขี้หนู เคลาใหทั่ว ปรุงรสดวยน้ําปลา มะนาว หรือจะโรย
พริกปนดวยกห็อมด ี
             3. เสิรฟกับผักตม เชนมะเขือเปราะ ดอกแค ยอดแค ผักบุง ฟกทอง มะระออน 
 
 
 
 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

เน้ือปลากุเลาปงแกะแลว 1 ถวย 
พริกแหงเม็ดใหญแคะเม็ดออกแชนํ้า 10 เม็ด 
กระเทียมแกะเปลือกออกแลว 3 หัว 
กะปดีหอใบตองเผาไฟ 1 ชอนโตะ 
นํ้าปลาดี นํ้าตาลปบ นํ้ามะนาว นํ้าสมมะขามเปยก   
นํ้ามันพืช ตามสมควร   

  

วิธีปรุง 

        โขลกพรกิแหงทีแ่ชนํ้าจนเปอย กับเนื้อปลากุเลา กระเทียม กะปดีเผาใหละเอียด ปรุงรสดวยน้ํา
มะนาว นํ้าตาลปบ นํ้าปลาดี นํ้าสมมะขามเปยก คลุกเคลาใหเขากัน ชิมดูรสตามตองการ ตักใสถวย 
นํากระทะตั้งไฟ ใสนํ้ามันพืชเล็กนอย นําเครื่องที่โขลกลงผัด จนแหงดี เปนลักษณะรวนๆ เสร็จตักใส
ถวย รับประทานกับผักสดหรือผักลวก หรอืจะนําไปคลกุขาวสวยรอนๆ รับประทานก็ได    

 
 
 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลากุเลาขนาดเขื่องลางทําความสะอาด 400 กรัม 

พริกแหงใหญลางใหสะอาดผึ่งลมแหงคั่วพอหอม 40 กรัม 

หอมแดง 100 กรัม 

กระเทียมเปนหัว 60 กรัม 

ขาหั่นซอยละเอียดคั่วไฟพอออกกลิ่น 2-3 ชอนโตะ 

มะขามเปยกแกะเม็ดสับซอยละเอียด 60-70 กรัม 

เกลือปน 1-2 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

- นําปลากุเลายางใหสุกแกะเอาแตเน้ือ จากนั้นเผาหอม กระเทียมแกะเปลือกออก 
- นําพริกแหงที่คั่วไฟแลว หอม กระเทียม ขาโขลกเขาดวยกัน ใสมะขามเปยกตามโขลกอีกที ใสเน้ือ
ปลากุเลา เกลือ คอยๆ โขลกเนื้อปลาใหเขากับเครื่องน้ําพริกจนเขากันทั้งหมด ชิมรสใหเปรี้ยวของ
เน้ือมะขามเขากับเกลือ ปรุงแตงรสไดดวยเกลือ และน้าํมะขามตามใจชอบ นํ้าพรกิปลากุเลา
รับประทานกับผักสดทั่วไป 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลากุเลาแกะเอาแตเน้ือ 1 / 2   ถวย 
พริกแหงเม็ดใหญ 10      เม็ด 
กระเทียม 5    หัว 
หอมแดง 6    หัว 
ขาหั่นละเอียด 1    ชอนโตะ 
มะขามเปยก 1 / 4  ถวย 
เกลือ 1       ชอนชา 
  

วิธีทํา  
             1. ยางปลากุเลาใหสุก 
             2. พริกแหงลางน้ําใหสะอาด ปลอยใหสะเด็ดน้ําแลวคั่วใหสุก ขาคั่ว 
             3. เผาหอม กระเทียม แกะเปลือก มะขามเปยกสับใหละเอียด 
             4. โขลกพริกแหง หอม กระเทียม ขา มะขามเปยก และเกลือ เขาดวยกัน ใสเน้ือปลากุเลา 
โขลกตอใหละเอียด 
             5. รับประทานกับผกัสด  
 
 
 



 

 

 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาเค็มหรือปลาทูเค็มแกะเอาแตเน้ือ 100    กรัม 
หมสามชั้น 300    กรัม 
พริกขี้หนุแดง เขียว สับหยาบ 2     ชอนโตะ 
ตะไครหั่นฝอย 2     ชอนโตะ 
ใบมะกรูดหั่นฝอย 1      ชอนชา 
หอมแดงหั่นบาง 1 / 4  ถวย 
ไขไก 2   ฟอง 
นํ้าตาลทราย 1 - 2 ชอนโตะ 
มะนาว 1    ลูก 

วิธีทํา  
             1. สับปลาเค็ม และหมุสามชั้นใหละเอียด นําทัง้ 2 อยางมาคลุกจนเขากัน 
             2. ใสตะไคร ใบมะกรูด หอมแดง พริก เคลากนัจนทั่ว 
             3. ใสไข นํ้าตาล เคลากันใหทั่ว 
             4. ตั้งลังถึง รอจนน้ําเดือดเต็มที ่นําน้ําพริกปลาเค็มขึ้นนึ่งจนสุก 
             5. กอนเสิรฟตักนํ้าพริกใสถวย ยีใหเน้ือน้ําพรกิแยกจากกัน บีบน้ํามะนาว เคลาใหทั่ว โรย
ดวยพริกสด ใบมะกรูดหั่นฝอย 
             6. รับประทานกับผกัสด เชน แตงกวา มะเขือเปราะ ถ่ัวฝกยาว หรือผักทอด เชน ถ่ัวฝกยาว
ชุบแปงทอด  ชะอมชุบไขทอด 
 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาชอนยางแกะเอาแตเน้ือ 1 ถวย 
หอมแดงเผา 3 หัว 
กระเทียมเผา 1 หัว 
พริกชี้ฟาเขยีวแดงเผา 2 เม็ด 
นํ้าปลาด ี 1 ชอนโตะ 
นํ้ามะนาว 1 ผล 

 วิธีปรุง 

        โขลกเนือ้ปลากับหอมแดงเผา กระเทียมเผา พริกชี้ฟาแดงเผาพอหยาบๆ ตักใสถวย ปรุงรสดวย
นํ้าตาลปบ นํ้าปลาดีนํ้ามะนาว ชิมรสตามตองการ รับประทานกับผกัสด เชน ยอดผักบุง ขม้ินขาว 
ถ่ัวพู ยอดกระถิน ถ่ัวฝกยาว ตนหอม ผักกาดหอม 

 
 
 
 
 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

นําปลาชอนยางไฟพอสุกหอม แกะเอาแตเน้ือหรือปลาผงรมควันสําเร็จ 700-800 กรัม 

พริกแหงลางสะอาดผึ่งลมพอแหงค่ัวพอหอม 80 กรัม 

พริกขี้หนูแหงค่ัวไฟพอหอม 20 กรัม 

หอมแดง 100 กรัม 

กระเทียมเปนหัว 60 กรัม 

ปลารา 60 กรัม 

นํ้าตาลปบ 2-3 ชอนโตะ 

นํ้ามะนาว 5-6 ชอนโตะ 

นํ้าปลา 3-4 ชอนโตะ 

 
วิธีปรุง 
  - เผาหอมกับกระเทียมจนสุก แกะเปลือกออก จากนัน้นําไปโขลกรวมกับน้ําพริกแหงคั่วทั้ง
พริกขี้หนู พรกิชี้ฟา เม่ือเขากันดีแลว นําเนื้อปลาโขลกเขาไปดวยกันอีก 
  - ตมปลารากรองเอาแตนํ้า แลวนําไปผสมน้ําพริกกับเนื้อปลาที่โขลกรวมกันไวแลว จากนั้น
จึงปรุงรสดวยน้ํามะนาว นํ้าปลา นํ้าตาล ใหกลมกลอม เปรี้ยว เค็ม เทาๆ กนั และนําหวานเล็กนอย 
หรือปรงุรสตามใจชอบ นํ้าพริกปลาชอนยางรับประทานกับผักสด ผักตม ทั่วไป 
 
 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาชอนขนาดกลาง 1         ตัว 
พริกแหง 8 - 10  เม็ด 
พริกขี้หนูแหง 6 - 10  เม็ด 
หอมแดง 5          หัว 
กระเทียม 3          หัว 
นํ้าปลาราตม 1 / 4     ถวย 
นํ้าตาล 1          ชอนชา 
นํ้าปลา 1 - 2     ชอนโตะ 
มะนาว 2          ชอนโตะ 
  

  
วิธีทํา  
             1. ยางปลาชอน คั่วพริกแหง เผาหอม กระเทียม หอกะปปงใหหอม 
             2. โขลกพริก หอม กระเทียม ใหละเอียด 
             3. แกะปลาเอาแตเน้ือใสลงโขลกดวย 
             4. ปรุงรสดวย นํ้าตาล นํ้าปลา มะนาว เติมนํ้าปลาราตม คนใหเขากัน ชมิรสตามชอบ 
             5. เสิรฟพรอม ผักสด ผักราดกะท ิหรือ ผักทอด 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาชอนแหงปงไฟแกะเอาแตเน้ือ 1 ถวย 
พริกแหงเม็ดใหญแคะเม็ดออก 10 เม็ด 
กระเทียมแกะเปลือกแลว 1 หัว 
กะปดีหอใบตองเผาไฟ 2 ชอนโตะ 
นํ้าปลาดี นํ้าตาลปบ นํ้าสมมะขามเปยก นํ้ามันพืช   ตามสมควร   

 วิธีปรุง 

        นําพริกแหง กระเทียม กะปดีเผาลงโขลกในครกใหละเอียด ใสเน้ือปลาชอนแหงโขลกตอผสม
นํ้ามะนาวน้ําสมมะขามเปยก นํ้าตาลปบ นํ้าปลาดี คลุกเคลาใหเขาดวยกัน     นํากะทะตั้งไฟ ใส
นํ้ามันพืชเล็กนอย พอกระทะรอน นําเครื่องทีโ่ขลกไวลงผัด ผัดจนน้ําพริกแหงเปนลักษณะรวนๆ ชิม
รสตามตองการ เสร็จตักใสถวย รับประทานคลุกขาวสวยรอนๆ หรือรับประทานกับผักสด หรือผัก
ลวกก็ได 

 
 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาดุกยางหรือนึ่งเอาแตเน้ือทอดจนฟหูรือปลาผงรมควันสําเร็จ 500 กรัม 

พริกแหงเม็ดใหญ 70-80 กรัม 

หอมแดง 100-120 กรัม 

กระเทียมเปนหัว 60-70 กรัม 

ขาหั่นแวนละเอียด 3 ชอนโตะ 

มะขามเปยกสับซอยละเอียด 60-70 กรัม 

เกลือปน 2-4 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

  - คั่วพริกพอหอมอยาใหไหม จากนั้นเผาหอม กระเทียมจนสุกแกะเปลือก 
  - คั่วขาหั่นซอยจนหอม แลวนําพริก หอม กระเทียมมาโขลกเขาดวยกันพอละเอียด ใสเกลือ
มะขามสับ โขลกตอไปอีก จากนั้นใสปลาดุกฟู ใชสากคนเคลาใหเขากับน้ําพริก ถารสเปรี้ยวหรือเค็ม
เกินไปจะแตงใหกลมกลืนดวยน้ําตาลทรายเล็กนอยก็ได นํ้าพริกปลาดุกฟรูับประทานกับผักสด เชน 
ผักกาดขาว แตงกวา กะหล่าํปลี ถ่ัวฝกยาว ถ่ัวพู 
 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาดุกน่ึงแลวยีเอาแตเน้ือทอดใหฟ ู 1           ถวย 
พริกแหงเม็ดใหญ 10         เม็ด 
หอมแดง 10         หัว 
กระเทียม 5            หัว 
ขาหั่นละเอียดคั่ว 1            ชอนโตะ 
มะขามเปยกใหม ๆ สับละเอียด 1 / 4       ถวย 
เกลือ 1            ชอนโตะ 

  
วิธีทํา  
             1. ลางพริกใหสะอาดปลอยใหสะเด็ดน้ํา เผาพรกิใหกรอบใหสีออกแดง อยาใหดําจะขม 
             2. หอม กระเทียม ปอกเปลือก เผาใหหอม 
             3. โขลกพริก หอม กระเทียม และขา ใหละเอียด 
             4. ใสเกลือ และสมมะขามเปยกทีสั่บละเอียดแลว โขลกใหเขากัน ใสเน้ือปลาดุกฟ ูเคลาจนเขากัน 
             5. รับประทานกับผกัสด 
 
 
 
 
 



 

 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาดุกยางหรอืน่ึงเอาแตเน้ือทอดจนฟูหรือปลาผงรมควันสําเร็จ 500 กรัม 

พริกชี้ฟาเขียว แดง 100-120 กรัม 

หอมแดง 80-100 กรัม 

กระเทียมเปนหัว 60-70 กรัม 

นํ้ามะนาว 6-8 ชอนโตะ 

นํ้าปลา 4-6 ชอนโตะ 

นํ้าตาลทราย 1-2 ชอนโตะ 

แมงดา 3-4 ตัว 

วิธีปรุง 

  - นําแมงดาเดด็ปก เด็ดตา แลวฉีกเปนชิน้เล็กๆ ถาไมมีใชกลิ่นแมงดาเติมแทนได เสร็จแลวพักไว 
  - เผาหอมแดง กระเทียม พริกชี้ฟาจนสุกแลวลอกเปลือก จากนั้นนํามาโขลกเขาดวยกันพอ
ละเอียดใสแมงดาและปลาดุกฟู โขลกเบาๆ จนเนื้อน้ําพริกเขากับปลาดุกฟู ปรุงรสดวยน้ํามะนาว นํ้าปลา 
นํ้าตาลทราย ใหรสทั้งหมดกลมกลืน โดยหวานตามคลอๆ นํ้าพริกปลาดุกฟใูสแมงดานี ้จะออกกลิ่นหอม
ของแมงดา รบัประทานกับผักสด ผักตม เคียงดวยปลาทอด หมูทอด 

 
 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาดุกฟู (เฉพาะเนื้อ) 1 / 2   ถวย 
พริกชี้ฟาแดง เขียว 10      เม็ด 
หอมแดง 7    หัว 
กระเทียม 4    หัว 
ระกําซอย 2    ชอนโตะ 
นํ้าตาล 1 / 2  ชอนชา 
นํ้าปลา 2 - 3  ชอนโตะ 
แมงดาหอม 1 - 2  ตัว 

  
วิธีทํา  
             1. เผาพริก หอม กระเทียม ปอกเปลือก หอม กระเทียม เตรียมไว 
             2. โขลกพริก หอม กระเทียม ใสเน้ือปลาดุกฟู แมงดา (แกะตาเด็ดปก  ฉีกเปนชิ้นๆ) โขลก
รวมกัน ปรุงรสดวย นํ้าตาล นํ้าปลา ระกาํ (หรือจะใชมะนาวแทน หรือทั้ง 2 อยางก็ไดป ชิมรสตาม
ชอบ 
             3. เสิรฟพรอมผักสด ผักตม แนมดวยหมทูอด  
 
 



 

 

 

 

 

เครื่องปรุง 

เน้ือปลาทําความสะอาดหั่นเปนชิ้นพอเหมาะ(จะใชปลาดุก ปลาชอน ปลาทู ไดทั้งน้ัน) 500 กรัม 

พริกชี้ฟา เขียว แดง 100 กรัม 

หอมแดง 100 กรัม 

กระเทียมเปนหัว 60 กรัม 

ปลาราอยางดี 60 กรัม 

นํ้ามะนาว 5-6 กรัม 

เกลือปรุงทิพย 1-2 ชอนโตะ 

นํ้าตาล 2-3 ชอนโตะ 

ตนหอม ผักชีซอย 3-4 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

  - นําปลาที่ทาํความสะอาดหั่นเปนทอนตมพรอมกับปลาราจนสุกแกะเนื้อปลาออก สวนน้ํา
ตมปลา นํ้าปลารากรองเอาแตนํ้า 
  - เผาพริกชีฟ้า หอมแดง กระเทียมพอสุกหอม แกะและลอกเปลือกออก นําไปโขลกเขา
ดวยกันพอละเอียด ใสเน้ือปลาคอยๆ โขลกตอไปจนเขากัน ใสนํ้าปลารากับน้ําตมปลา คอยๆ ใส ดู
อยามากเกินไป ปรุงรสดวยเกลือ (ตองคอยชิมอยาใหเค็มเกินไป) นํ้ามะนาว นํ้าตาล ใหเค็มเปรีย้ว
เทาๆ กัน หวานมีไวกันไมใหรสแหลมเกนิไป จากนั้นโรยหอม ผักชซีอย รับประทานกับผักสด ผักตม 
เหมือนกับน้ําพริกปลารา 



 

                                           

  

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาทูสด ลางควักไสออกไปยางไฟใหสุกกรอบ 500 กรัม 

หอมแดง 100 กรัม 

กระเทียมเปนหัว 60 กรัม 

พริกชี้ฟาเขยีว แดง 100 กรัม 

นํ้ามะนาว 5-6 ชอนโตะ 

นํ้าปลา 3-4 ชอนโตะ 

นํ้าตาล 2-3 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

  แกะเนื้อปลาทูทีย่างไฟพักไว จากนั้นเผาหอม กระเทยีม พรกิชี้ฟา พอสุกแกะเปลือก แลว
นําไปโขลกเขาดวยกัน พอเริ่มละเอียดใสเน้ือปลาทู แลวคอยโขลกตอจนเนื้อปลากับน้ําพริกเขากนั 
เสร็จแลวปรุงรสดวยน้ํามะนาว นํ้าปลา นํ้าตาลใหกลมกลอม เปรี้ยวเค็มเทาๆ กนั จะใหเปรี้ยว
เหลื่อมนิดหนอย สวนหวานตามหางๆ รับประทานกับผกัดอง ผักสด ผักตม บางรายเคียงกับเนื้อ
ปลาททูอดอีกทีก็ไปไดด ีนํ้าพริกปลาทูน้ีใชไดทั้งปลาทยูางและปลาทูทอด 

 
 
 
 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาทูเค็มแกะเอาแตเน้ือ 2 ตัว 
พริกขี้หนูสวนหั่นละเอียด 15 เม็ด 
หอมแดงซอย 5 หัว 
นํ้าปลาด ี 2 ชอนชา 
นํ้ามะนาว 1 ผล 

 วิธีปรุง 

        นําเนื้อปลาทูเค็มปงไฟแลวนํามาบีใ้หละเอียด เตมินํ้าปลาดี นํ้ามะนาว หอมแดงซอย ใสพริก
ขี้หนูสวน คลกุเคลาใหเขากันดี ชิมรสตามชอบ รบัประทานกับผักสดหรือผักน่ึง เชน มะเขือเปราะ 
ผักกระเฉด มะเขือยาว ผักกาดขาว ยอดกระถิน แตงกวา ขม้ินขาว ขงิออน สายบัว ดอกโสน ดอกแค 

 
 
 
 
 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาททูอด 2       ตัว 
หอมเผา 5 - 7  หัว 
กระเทียมเผา 2        หัว 
พริกชี้ฟาเขยีว แดง เหลือง เผา 6 - 8   เม็ด 
นํ้าปลา 2 - 3   ชอนโตะ 
นํ้าตาล 1        ชอนชา 
นํ้ามะนาว 2 - 3   ชอนโตะ 
นํ้าสุก 2 - 3   ชอนโตะ 

  
วิธีทํา  
             1. โขลกพริกชี้ฟา หอม กระเทียม (ถาชอบเผ็ดใหเผาพริกขี้หนูเพ่ิม แลวโขลกพรอมกัน) 
             2. ปลาทแูกะเอาแตเน้ือ   ใสลงโขลกกับเครื่องน้ําพริก ปรุงรสดวย นํ้าตาล นํ้ามะนาว 
นํ้าปลา และน้าํตมสุก ชิมรสดู ถาปลาทูเคม็อาจใชนํ้าปลานอย 
             3. รับประทานกับ ผักสด ผักตม หรือ ผักดอง เขน ผักเส้ียน ถ่ัวงอก หรือ ตนหอม 
 
 
 
 



 

 

 

 

 

เครื่องปรุง 

นําปลายาง เชน ปลากด หรือปลาแขยงยางพอกรอบหรือปลาผงสําเร็จ 500 กรัม 

หอมแดงเผา 150 กรัม 

กระเทียมเปนหัวเผา 80 กรัม 

พริกชี้ฟาแหงคั่วไฟพอหอม 80 กรัม 

พริกขี้หนูแหงคั่วไฟพอหอม 30 กรัม 

นํ้าปลา 4-5 ชอนโตะ 

นํ้ามะนาว 5-6 ชอนโตะ 

นํ้าตาลทราย 2-3 ชอนโตะ 

เกลือปน 1 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

           นําปลายางยางไฟพอเหลืองหอม แกะเอาแตเน้ือแลวโขลกพอละเอียด เผาหอม กระเทียมพอ
สุกแกะเปลือก นําไปโขลกกับพริกแหงทัง้พริกขี้หนู พริกชี้ฟาจนเขากันดี แลวใสเน้ือปลาปนโขลก
ตอไปอีกจนเขากันดี จากนั้นปรุงรสดวยน้ํามะนาว นํ้าปลา เกลือเล็กนอย นํ้าตาลใหกลมกลอม โดย
รสเปรี้ยว เค็มชิดๆ กัน หวานตามคลอๆ กรณีถาจะใหเก็บไวไดนาน ยังไมควรปรับปรุงรสเวนแตใส
เกลือ เก็บใสตูเย็นในชองปกติ เวลารับประทานคอยปรงุรสดวยน้ํามะนาว นํ้าปลา นํ้าตาลทีหลัง 
ปกติจะรับประทานกับผักสด เชน มะเขือ ผักกาดขาว กะหล่ําปลี ถ่ัวฝกยาว 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาสลาดแหงขนาดกลาง 1       ตัว 
หอมแดงเผา 8       หัว 
พริกขี้หนูแหงเผา 10     เม็ด 
พริกแหงเผา 8       เม็ด 
กระเทียมกลบีใหญเผา 5 - 6  หัว 
นํ้าปลา 2        ชอนโตะ 
นํ้าตาล 1        ชอนชา 
นํ้ามะนาว 2 - 3   ชอนโตะ 
เกลือ 1        ชอนชา 

วิธีทํา  
             1. นําปลาสลาดไปยางไฟออนจนกรอบ แกะเอาแตเน้ือโขลกใหละเอียด 
             2. โขลกพริกแหงเผาใหละเอียด แลงจึงใสหอม กระเทียมโขลกตอจนละเอียด 
             3. ใสปลาคลุกเคลากันใหทั่ว แลวจึงปรุงรสดวย นํ้าปลา นํ้าตาล เกลือ 
             4. รับประทานกับผักสดเชน ถั่วฝกยาว มะเขือ  ฯลฯ 
หมายเหตุ นํ้าพริกปลาปนเก็บไวไดนาน ถาจะทําเผื่อเก็บไวรับประทานไดนานๆ ใหค่ัวสวนที่เหลือใหแหง
ลงอีก ไมตองใสมะนาว เก็บใสภาชนะที่สะอาดไวในตูเย็น รับประทานไดนาน 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลายางจะใชปลากดหรือปลาชอนก็ไดเพราะเนื้อมากดหีรือปลาผงรมควันสําเร็จ 500 กรัม 

พริกชี้ฟาแหงลางสะอาดผึ่งลมใหแหง 100 กรัม 

หอมแดง 150 กรัม 

กระเทียมเปนหัว 80 กรัม 

มะขามเปยกแกะเม็ดออกสับละเอียด 100 กรัม 

เกลือปน 3-4 ชอนโตะ

วิธีปรุง 

  - นําปลายางแกะเอาแตเน้ือ นําไปทอดออกกลิ่นหอมแลวพักไว จากนั้นคั่วพริกแหงพอออก
กลิ่นหอม เสร็จแลวเผาหอม กระเทียมสุก แกะเปลือกออก 
  - จากนั้นโขลกพริก หอม กระเทียมเขาดวยกัน ใสมะขามเปยกสับ ใสเกลือโขลกใหเขากัน 
เสร็จแลวใสปลายางโขลกอกีครั้งจนเนื้อน้ําพริกเขากับเนื้อปลายาง รับประทานกับผักสด ผักตม ไข
เจียวหรือนําไปคลุกกับไขตม 
 
 
 
 



 

 

 

 

 

เครื่องปรุง 

มะขามเปยกสับซอยละเอียด 100 กรัม 

กะปใสใบตองเผาพอหอม 30 กรัม 

พริกแหงแกะเม็ดออกแชนํ้า 70 กรัม 

ผึ่งลมจนแหงซอยหยาบ   

กระเทียม 50 กรัม 

ปลายางใชปลากดเนื้อจะมากกวา 500 กรัม 

ลนไฟพอออกกลิ่นหอม   

นํ้าปลา 4-6 ชอนโตะ 

นํ้าตาลปบ 2-3 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

  - แกะเนื้อปลายาง เพ่ือไปโขลกรวมกับพรกิ กระเทยีม กะป เม่ือเขากันดีแลว ใสมะขามเปยก
สับโขลกอีกครั้ง ปรุงรสดวย นํ้าปลา นํ้าตาล ชิมดใูหกลมกลอม รสเค็มกับเปรี้ยวจากมะขามควร
เทาๆ กัน หวานควรตัดรสไมใหแหลมมากเกินไป นํ้าพริกปลายางมะขามเปยกนี้ รบัประทานกับผัก
สด ผักตม กุงเผา ปลาดุกยางเขาพอดี หรือจะนําไปคลกุขาวรอนๆ กไ็มเลว 

 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาชอนยางแกะเอาแตเน้ือ 1       ถวย 
พริกแหง 15     เม็ด 
หอมแดง 10     หัว 
กระเทียม 5        หัว 
เกลือ 2        ชอนโตะ 
เน้ือมะขามเปยกสับละเอียด 2        ชอนโตะ 

  
วิธีทํา  
             1. ทอดเนื้อปลาชอนใหหอมแลวโขลกใหละเอียด 
             2. เผา พริกแหง หอม กระเทียม แกะเปลือก หอม กระเทียม 
             3. โขลกพริกแหง หอม กระเทียม เขาดวยกันใสเกลือ ใสมะขามเปยก โขลกละเอียด หรอืจะ
ใชเครื่องบดกไ็ด 
             4. ใสปลายางโขลกใหเขากัน ชิมรสดูพอดี เก็บใสขวดปดฝา ใชคลุกขาวรับประทาน หรือ
รับประทานกับผักสด ผักตม และไขเจียว 
 
 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลายางคอนขางแหงแกะเอาแตเน้ือ 3 - 4   ชอนโตะ 
กะป 1    ชอนชา 
พริกแหงแกะเมล็ดออกแชนํ้า 4 - 5   เม็ด 
กระเทียม 2     หัว 
นํ้าปลา 2   ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 1   ชอนโตะ 
สมมะขามเปยก 1    ถวย 

 
วิธีทํา  
           1. โขลกพริกแหงใหละเอียด  ใส กระเทียม  ปลายาง กะป โขลกตอจนละเอียด 
           2. สมมะขามเปยกสับละเอียด  ใสลงไปคลุกกับเครื่องน้ําพริกที่โขลกไวแลว ปรุงดวย นํ้าตาล 
นํ้าปลา ชิมรส เปรี้ยว หวาน เผ็ดเล็กนอย 
           3. รับประทานกับ ผักสด  ผักตม  กุงเผา หรือจะใชเปนน้ําพริกคลุกขาวก็อรอยด ี
 
 
 
 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลายี่สนแกะเอาแตเน้ือ 5 ชอนโตะ 
นํ้าปลาด ี 3 ชอนโตะ 
นํ้ามะนาว 1 ผล 
หอมแดงซอย 2 ชอนโตะ 
พริกขี้หนูสวนซอย 15 เม็ด 
พริกขี้หนูแหงคั่วปน 1 ชอนชา 

วิธีปรุง 

        นําปลายี่สนโขลกในครกพอหยาบๆ ไมตองละเอียด ตักขึ้นใสจาน ผสมเครือ่งปรุงทั้งหมด 
คลุกเคลาใหเขากัน ชิมรสตามตองการถาชอบรสจัดก็เติมเครื่องอีกตามตองการ รบัประทานกับผัก
สดหรือผักลวก หรือจะรับประทานกับขาวสวยรอนๆ กไ็ด 

 

 

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาดุกอุย  นํ้าหนัก 200 กรัม 1 ตัว 
พริกขี้หนูเผา 10 เม็ด 
หอมแดงเผา 5 หัว 
กระเทียมเผา 1 หัว 
นํ้าปลารา 1 ถวย 
นํ้ามะนาว 3 ชอนโตะ 
ผักดอง เชน ผักหนาม  ผักกุม  ผักเส้ียนดอง ผักสด เชน ผักแวน  ใบบัวบก     
ผักบุงทองนา  มะแวง  มะเขือพวง มะเขือเปราะ  ผักติ้ว  ยอดสะเดา   

วิธีทํา 

        1. ตมนํ้าปลาราใหเดือด 
        2. ขูดเมือกปลาดุก ผาทอง ควักดีออก ลางใหสะอาด ใสลงหมอตมกับน้ําปลารา ตมจนปลาสุก 
ยกลง แกะเอาแตเน้ือ 
        3. โขลกหอม กระเทียม พริก รวมกนั ใสเน้ือปลา โขลกเขาดวยกัน เติมนํ้าปลารา 3 ชอนโตะ 
        4. ปรงุรสดวยน้ํามะนาว กินกับผักดองและผักสด 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาราตมกรองเอาแตนํ้า 3 ชอนโตะ 
ปลาทูยางแกะเอาแตเน้ือ 2 ตัว 
พริกชี้ฟาเขยีวแดง 5 เม็ด 
กระเทียมแกะเปลือก 1 หัว 
หอมแดง 5 ลุก 
นํ้าปลาด ี 2 ชอนชา 
ขา 2 แวน 

วิธีปรุง 

        เผาหอมแดง กระเทียม ขา พริกชี้ฟา แลวนํามาใสครก โขลกพอหยาบๆ ใสเน้ือปลาทูที่เตรียม
ไว โขลกหยาบๆ อีกครั้ง ตักใสถวย นําน้ําปลาราที่เตรยีมไวมาผสม ปรุงรสดวยน้าํมะนาว นํ้าปลาดี
คลุกเคลาใหเขากันชิมรสตามตองการ รบัประทานกับผักสดหรือดิบ เชน มะเขือ ผักบุง แตงกวา 
ยอดแคลวก ชะอม ยอดกระถิน ยอดมะมวง 

 

 



 

 

 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาราอยางด ี 200 กรัม 

ปลาชอนหรือปลาทูสดลางทําความสะอาด 500 กรัม 

หอมแดง 100 กรัม 

กระเทียมเปนหัว 60 กรัม 

พริกขี้หนูสวน 20 กรัม 

พริกชี้ฟาเขยีว แดง 100 กรัม 

นํ้ามะนาว 5-6 ชอนโตะ 

ผักชีเด็ดใบ 2-3 ตน 

วิธีปรุง 

  - นําปลาชอนหรือปลาทูสดที่ทาํความสะอาดแลวนําไปตมจนสุก แกะเอาแตเน้ือพักไว บาง
รายนาํไปยางจนสุกจะไดรสหอมแบบปลายาง 
  - ตมปลาราจนสุก กรองเอาแตนํ้า จากนั้นเผาหอม กระเทียม สวนพริกจะคั่วไมตองใสนํ้ามัน
พอใหสุก 
  - นําหอมเผา กระเทียม พรกิขี้หนู โขลกเขาดวยกัน แลวใสเน้ือปลาตม ตามดวยน้าํปลารา
พอประมาณ ระวังอยาใหใสเกินไป แลวปรุงรสดวยน้าํมะนาวใหกลมกลอมกับรสเค็มของน้ําปลารา 
จากนั้นโรยดวยผักชีเด็ดใบ รับประทานกับผักสด ผักตม เชน แตงกวา มะเขือเปราะ ถ่ัวฝกยาว 
ผักกาดขาว ยอดกระถิน ผักแวน ผักพังพวย เปนตน 

 



 

 

 

 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาราเอาแตเน้ือ 1 / 2   ถวย 
ตะไครหั่นฝอย 2        ชอนโตะ 
ใบมะกรูดหั่นฝอย 2        ชอนโตะ 
หอมแดงหั่นฝอย 3 - 4   ชอนโตะ 
กระเทียมหั่นฝอย 3 - 4   ชอนโตะ 
พริกขี้หนูหั่น 1 - 2   ชอนโตะ 
พริกชี้ฟาแดงหั่น 1 - 2   ชอนโตะ 
ไข 1 - 2   ฟอง 
มะนาว 1 - 2   ลูก 
นํ้ามันพืช 1 - 2    ชอนโตะ 

  
วิธีทํา  
             1. สับปลาราใหละเอียด 
             2. เคลาปลารากับ ตะไคร ใบมะกรูด หอมแดง กระเทียม พริกขี้หนู พริกชี้ฟา ไข เคลาจนเขากัน
ดีพักไว 
             3. ตั้งกระทะใชไฟออน ใสนํ้ามันนําเครื่องน้าํพริกลงผัด พอสกุปรุงรสดวยมะนาว ชิมตามชอบ 
             4. รับประทานกับผกัสด ผักดอง แนมดวยปลาแผนทอด  

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาสลาดแหงยางโขลกใหละเอียด 1    ถวย 
พริกแหงคั่ว 200   กรัม 
กระเทียมคั่วซอย 1 / 2  ถวย 
เกลือ 1   ชอนโตะ 
นํ้าตาล 1   ชอนโตะ 
กะปเผา 1   ชอนโตะ 

 
วิธีทํา  

           โขลก ปลาสลาด พรกิแหง กระเทยีม เกลือ นํ้าตาล กะปเผา เขาดวยกัน รบัประทานกับผัก
สด  หมุทอดกระเทียมพริกไทย 

 

 
 
 
 



 

 

 

 

 

เครื่องปรุง 

พริกขี้หนูสวน 40-50 กรัม 

กระเทียมแกะเปลือก 50 กรัม 

กะปใสใบตองเผาพอหอม 70 กรัม 

ปลาสลิดยางไฟหอมเอาแตเน้ือ 500 กรัม 

นํ้าตาลปบ 2-3 ชอนโตะ 

นํ้าปลา 2-3 ชอนโตะ 

นํ้ามะนาว 5-6 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

  - นําปลาสลิดยางไฟจะใชปลาสลิดก็ได ยางแบบรมควนัจะไดกลิ่นหอมหรือจะใชปลาสลิด
เค็มก็ได แตอยาใหเค็มมาก ถาเปนปลาแดดเดียวหรือสองแดดก็ได ยางพอสุกออกจะแหงเล็กนอย
แกะเอาแตเน้ือโขลกจนเกือบปน พักไว 
  - โขลกกะปที่เผาไฟพรอมกบัพริกขี้หนู กระเทียม พอเริ่มเขากัน นําเนื้อปลาใส แลวโขลกตอ
จนเขากัน ปรงุรสดวยน้ํามะนาว นํ้าปลา นํ้าตาล กรณีเปนปลาสลิดเค็มใหใสนํ้าปลานอยหนอย ชิม
ดูใหกลมกลอม ใหเปรีย้วเคม็เทาๆ กนั หวานตามคลอๆ นํ้าพริกปลาสลิดรับประทานกับผักสด ผัก
ตม 
 
 
 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาสลิดยางแกะเอาแตเน้ือ 1 / 2    ถวย 
พริกขี้หนูสด 1    ชอนโตะ 
กระเทียม 10  กลีบ 
กะป 1    ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 1    ชอนโตะ 
นํ้ามะนาว 1 / 4 ถวย 
นํ้าปลา 1    ชอนโตะ 

 
วิธีทํา  
             1. ปลาสลิดยางพอสุก อยาใหแหงมาก โขลกเนื้อปลาใหละเอียด 
             2. โขลกกะป กระเทยีม พริกขี้หนูสด และปลาสลดิ เขาดวยกนั 
             3. ใสนํ้าตาลปบ นํ้าปลา และน้ํามะนาว โขลกใหทั่วๆ 
             4. รับประทานกับผกัสด 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

มะมวงเบา 4     ลูก 
กุงแหง 1    ชอนโตะ 
เกลือปน 1     ชอนโตะ 
กะป 1    ชอนโตะ 
พริกขี้หนูสด 20   เม็ด 
หอมแดง 2     หัว 
กะป  นํ้าตาลทราย อยางละ 2    ชอนชา 

  
วิธีทํา  
             1. ลางมะมวงใหสะอาด ปอกเปลือก แลวสับเปนชิ้น ๆ (เหมือนสับมะละกอ) ใสเกลือ
ปน  คั้นมะมวงใหนํ้าเปรี้ยวออก ลางเกลอืออกใสกระชอนใหสะเด็ดน้ํา 
             2. โขลกพริกขี้หนูพอแตก ใสกะป  หอมแดง นํ้าตาล โขลกใหเขากัน ไมตองละเอียด 
             3. ใสกุงแหง มะมวง ใชชอนเคลากันจนเขากันดี 
             4. รับประทานกับผกัสด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาหมึกแหงยางใหสุก 1 ตัว 
กุงชีแฮเผา 5 ตัว 
พริกขี้หนูสวน 15 เม็ด 
กระเทียมแกะเปลือกแลว 10 กลีบ 
กะปดีหอใบตองเผาไฟ 1 ชอนโตะ 
นํ้าปลาด ี นํ้าตาลปบ  นํ้ามะนาว  ตามสมควร   

วิธีปรุง 

        นําปลาหมึกมาฉีกเปนเสนฝอย นํากุงแกะเปลือก โขลกกับกระเทียม กะปดีเผา พริกขี้หนูเด็ด
กานใหละเอียดดีปรุงรสดวยน้ําปลาดี นํ้าตาลปบ นํ้ามะนาว คลุกเคลาใหทั่ว ชิมรสตามตองการ ใส
ปลาหมึกเคลากับน้ําพริก ปรุงรสเพิ่มตามตองการ เสร็จตักใสถวย รับประทานกับผักสด 

 
 
 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

เน้ือปลาอินทรีเต็มปงไฟแกะแลว 1 ถวย 
พริกแหงเม็ดใหญแคะเม็ดออกแชนํ้า 10 เม็ด 
กระเทียมแกะเปลือกแลว 1 หัว 
กะปดีหอใบตองเผาไฟ 1 ชอนโตะ 
นํ้าปลาดี นํ้าตาลปบ นํ้าสมมะขามเปยก    
นํ้ามันพืช   ตามสมควร   

วิธีปรุง 

        โขลกพรกิแหงกับกะปดี กระเทียม เน้ือปลาอินทร ีคลุกเคลาจนทั่ว ปรุงรสดวยน้ําสม
มะขามเปยก นํ้าตาลปบ นํ้าปลาด ีชิมรสตามตองการ ตักใสถวย   นํากะทะตั้งไฟ ใสนํ้ามันพืช
เล็กนอย พอรอนนําเครื่องที่โขลกลงผดัคลุกเคลาใหหอม จนคอยๆ แหงรวนๆ เสร็จตักใสถวย 
รับประทานกับผักสด 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

  

เครื่องปรุง 
 กุงนางหรือกุงทะเล 500 กรัม 
 หอมแดงซอยละเอียด 100-120 กรัม 
 พริกขี้หนูสวนคั่ว 70-80 กรัม 
 กะปใสใบตองเผาพอหอม 60-80 กรัม 

 เกลือปน 2-4 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

o  นํากุงไปเผาไฟพอหอม แกะเปลือกเอาแตเน้ือ ผาหลังเอาเสนดําออก ซอยเปนชิ้นขนาด
ปลายนิ้วกอย  

o โขลกพริกขีห้นู กะป หอมซอยเขาดวยกันจนละเอียดพอประมาณ จากนั้นใสเน้ือกุงโขลก
เบาๆ ใหเน้ือกุงเขากับน้ําพริก ใสเกลือคลุกใหเน้ือน้ําพริก เน้ือกุงและเกลือเขากันอยางสนิท ชิมดู
อยาใหเคม็มาก นํ้าพริกปกษใตน้ีรับประทานกับผักสด (ผักทางใต) เคียงกับกุงเผาหรือตม เน้ือเค็ม
หรือหมูเค็มกไ็ด หากใครชอบรสเปรี้ยว เค็ม หวานก็นําไปปรุงดยน้าํมะนาว นํ้าตาลกอนรับประทาน 
โดยปรุงรสตามใจชอบ  

o เปนอีกชนิดหนึ่งที่ทาํขึ้นงายๆ คลายน้าํพริกภูเก็ต แตไมปรุงรสดวยมะนาว ทั้งน้ีตองการให
เก็บไดนาน ตอเมื่อรับประทานแลวจะปรุงแตงดวยมะนาว นํ้าตาลกไ็ด แลวแตคนชอบ 

 

 



 

 

 

  

เครื่องปรุง 

กุงเผาโขลก 1 / 2    ถวย 
กะป 2         ชอนโตะ 
เกลือ 1          ชอนโตะ 
หอมแดง 10        หัว 
พริกขี้หนูคั่วโขลก 2          ชอนโตะ 

 
 วิธีทํา  
           1. หอกะป เผาไฟใหหอม หอมแดงซอยใหได 1 / 4 ถวย 
           2. นํากุงเผา กะปเผา เกลือ  หอมซอย โขลกใหเขากัน ใสพริกขีห้นูลงโขลก  เม่ือเครื่องน้ําพริก
เขากันดีแลว ตักขึ้น 
           3. รับประทานกับผักสด ผักตม แนมดวย กุงน่ึง หรือเนื้อเค็มกไ็ด 
หมายเหต ุนํ้าพริกปกษใตเปน นํ้าพริกแหง จึงสามารถเก็บใสขวดไวรับประทานไดนาน 

 

 



 

 

 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาชอนสดหรือปลาดุกยางไฟ   
หรือปลาผงรมควันสําเร็จ 500 กรัม 
หอมแดง 100 กรัม 
กระเทียมเปนหัว 60-70 กรัม 
พริกชี้ฟาเขยีว แดง 100 กรัม 
เกลือปน 2-3 ชอนโตะ 
ตนหอม ผักชซีอยฝอย 4 ชอนโตะ 
มะกอกปา 4 ลูก 

 
วิธีทํา  

  นําใบตองหอตัวปลา ยางจนสุกจะออกกลิ่นหอม แกะ เอาแตเน้ือ จากนั้นนําหอม กระเทียม 
พริกเผาไฟพอสุก ใสครกโขลกพอละเอียด ใสเน้ือปลาโขลกตอจนเขากัน ปรุงรสดวยเกลือและ
มะกอกปา โดยปอกเปลือกสับซอยเนื้อบีบน้ํามะกอกใสพรอมกับเนื้อมะกอก ใสลงไปทีละหนอยตอง
คอยชิม เพ่ือไมใหเปรีย้วเกินไป ซึ่งรสเปรี้ยวจะตองเขากับรสเค็มของเกลือพอดี ของเดิมแตโบราณไม
ใสนํ้าตาลอาศัยรสหวานบางจากมะกอกปา แตสมัยใหมพออนุโลมใหแตงรสดวยน้ําตาลเล็กนอย 
นํ้าพริกปารับประทานกับผกักาดขาว กะหล่ําปลี ถ่ัวฝกยาว แตงกวาจะสดหรือลวกก็ได หรือจะเคียง
ดวยไขเค็ม เน้ือทอดหรือหมทูอดก็ได 
  นํ้าพริกปาคลายกับน้ําพริกปลายาง เพียงแตมีรสเปรี้ยวจากมะกอกปาที่สุกบีบทั้งนํ้าและ
เน้ือ แทนรสเปรี้ยวจากมะขามเปยกจะมกีลิ่นของเนื้อมะกอกปา บางรายใชนํ้ามะนาวแทนก็ได ใน
กรณทีี่หามะกอกปาไมได 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลาชอน 1        ตัว 
หอมแดง 5    หัว 
กระเทียม 3    หัว 
พริกชี้ฟา 10  เม็ด 
เกลือ 1    ชอนโตะ 

  
วิธีทํา  
             1. ทําความสะอาดปลาชอน เอาไสและเครื่องในออก ขอดเกล็ดปลาลางใหสะอาด 
             2. นําปลาชอนทีท่ําความสะอาดแลวยางใหสุก แกะเอาแตเน้ือปลาใหไดเน้ือ 1 ถวย 
             3. หอม กระเทียม พริกชี้ฟา เผาใหสุก 
             4. โขลก หอม กระเทียม พริกชี้ฟาที่เผาแลว ใสเน้ือปลา และเกลือ ลงโขลกใหเขากัน 
             5. ปรุงรสน้ําพริกดวย มะกอกปา โรยหนาดวยตนหอม ผักชหีั่นฝอย 
             6. รับประทานกับผกัสด หมูทอด และไขเค็ม 
 
 
 
 
 
 


