
สูตรเมนูน้ําพริก กวา 190 ชนดิ  
(ชดุที่ 3 ) 

รวบรวมโดย.......กมล  อรณุโชคสมศกัดิ์ 

 

 

 

 

เครื่องปรุง 

เน้ือหมู - ไกสับละเอียดรวมกัน 2/3 ถวย 
พริกขี้หนูสด 12 เม็ด 
กะปดีหอใบตองเผาไฟ 1 ชอนโตะ 
กระเทียมแกะเปลือกแลว 1 1/2 หัว 
นํ้ามะนาว 2 1/2 ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 4 ชอนชา 
นํ้าหมู - ไกรวน 2 ชอนโตะ 
นํ้าปลาด ี 1/2 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

        โขลกกะป กระเทียม พริกขี้หนูใหละเอียด หมูไกสับแลวใสกระทะรวนใสนํ้าพอขลุกขลิก พอเนื้อ
หมู - ไก สุกน่ิมตักใสครกเคลากับเครือ่งที่โขลก ปรุงรสดวยน้ําปลาดี นํ้าตาลปบ ชิมรสตาม
ความชอบ เหยาะน้ํารวนหมู - ไกลงไปในครกถาน้าํพริกขนเกินไป เสร็จตักใสถวย รับประทานกับ
ผักสด เชน ถ่ัวพู มะเขือเปราะ หรือรับประทานกับผักลวก  

 



 

 

เครื่องปรุง 

เน้ือปูที่ไดจากกรรเชยีงนึ่งหรือเนื้อปูที่แกะขายสําเรจ็ 
มีขายตามตลาดสดทั่วไป 500 กรัม 
ไขปูที่มีขายตามตลาดสดทัว่ไป 200 กรัม 
พริกขี้หนูสวน 70 กรัม 
กระเทียมแกะเปลือก 100 กรัม 
นํ้ามะนาว 6-7 ชอนโตะ 
นํ้าปลา 4-5 ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 2-3 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

o  นํากระเทียมและพริกขีห้นูสวน คั่วน้ํามนัพอพองสุก ซับดวยกระดาษทิชชู อยาใหนํ้ามันมาก  
o  นําเนื้อปูหรือไขปูน่ึงจนสุก จากนั้นโขลกพริกขี้หนูกับกระเทียมที่คั่วเสร็จแลว พอละเอียดใส

เน้ือปูหรือไขปู คอยๆ คลกุเน้ือปูหรือไขปูใหเขากับเครือ่งน้ําพริก จากนั้นปรุงรสดวยน้ํามะนาว 
นํ้าปลา นํ้าตาลตามใจชอบ ควรใหเปรีย้ว เค็มกลมกลอม หวานตามหางๆ ถาเปนน้ําพริกปูก็ใสปูไป
อยางเดยีว แตถาเปนน้ําพริกไขปู ควรใสเน้ือปูกับไขปู ปริมาณพอๆ กัน นํ้าพริกน้ีใชจิ้มผักสด
เชนเดียวกับน้ําพริกกุงสด  
  เปนน้ําพริกสูตรเดียวกับน้าํพริกกุงสด แตใชเน้ือปูแทน ถาใสไขปูทีมี่ขายตามตลาดสดก็จะ
เปนน้ําพริกไขปู แตสวนใหญจะใชเน้ือปูไขปูผสมกันเพื่อเปนการลดตนทุน 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปูเค็มแกะแลว 5 ตัว 
พริกขี้หนูสด 15 เม็ด 
กระเทียมแกะเปลือกแลว 1 หัว 
หอมแดงหั่นซอย 3 ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 1 ชอนโตะ 
นํ้าปลาด ี 1 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

        นํากระเทียม หอมแดงมาซอยใสครก โขลกพอหยาบๆ ใสเน้ือปูเค็ม ขาปู ตัวปู โขลกใหดีเขากัน
อาจไมตองเตมิน้ําปลาอีกเพราะปูเค็มอยูแลว แตถาชอบเค็มมากกป็รุงรสดวยน้าํปลาดีเพ่ิมก็ได 
คลุกเคลากับน้ําตาลปบ เสร็จตักใสถวย รับประทานกับขาวสวยรอนๆ หรือรับประทานกับผักสดๆ ก็
ได 

 

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

กุงแหงปน 120-150 กรัม 
มะขามออนสด 200 กรัม 
ปูเค็มอยางดีแกะเล็บออกลวกน้ํารอน 300 กรัม 
พริกขี้หนูสวน 50-60 กรัม 
กระเทียมแกะเปลือกซอย 50-60 กรัม 
กะปใสใบตองเผาพอหอม 50 กรัม 
นํ้าปลา 3-4 ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 3-4 ชอนโตะ 
นํ้ามะนาว 8-10 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 
  นําพริก กระเทียม กะปโขลกเขาดวยกันพอละเอียดแลวพักไว จากนั้นโขลกมะขามออนสด
ใหละเอียด แลวไปโขลกรวมกับน้ําพริกทีโ่ขลกไวแตแรก พรอมกับกุงแหงโขลกตอไปใหเขากัน 
จากนั้นปรุงรสดวยมะนาว นํ้าปลา นํ้าตาล แกะปูเค็มโดยฉีกกามปู ขาปูใหติดเนื้อดวย คนใหนํ้าพริก 
นํ้าปรุงรสกับเนื้อปูเขากัน ปรุงแตงรสตามใจชอบอีกครั้ง รับประทานกบัสายบัว ถ่ัวพู มะเขือ 
แตงกวา ยอดผักบุง 

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

เน้ือปูมาสด 5 ชอนโตะ 
กะปดีหอใบตองเผาไฟ 1 ชอนโตะ 
พริกขี้หนูสวน 15 เม็ด 
กระเทียมแกะเปลือกแลว 1 หัว 
มะอึกขูดขนหัน่ละเอียด 1 ลูก 
มะเขือพวง 10 เม็ด 
นํ้าตาลปบ  นํ้ามะนาว   ตามสมควร   

วิธีปรุง 

        โขลกกะปดีเผา กระเทียม พริกขีห้นูสวน มะอึก เนื้อปูมาสดใหละเอียด ใสมะเขือพวงโขลกพอ
บุบไมตองละเอียดมากตักใสถวย ปรุงรสดวยน้ําปลาดี นํ้ามะนาว นํ้าตาลปบ รับประทานกับผักจิ้ม 
หรือผักสด หรือจะรับประทานกับขาวสวยรอนๆ ก็ได 

 

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

กะปดี 5    เม็ด 
กุงสด  10 ตัว 1    ชอนโตะ 
กระเทียม 3    ชอนโตะ 
พริกขี้หนูเขียว  แดง 5    กลีบ 
รากผักชีโขลกละเอียด 2    ชอนชา 
นํ้าตาลปก 1    แผน 
นํ้าปลา 3    ชอนโตะ 
นํ้ามะนาว 1    ถวย 
นํ้าสุก 1    ตน 
ผักชีหั่นหยาบๆ 3     กลีบ 

 
วิธีทํา  
           1. เผากะปใหหอม 
           2. เผากุงพอสุก ปอกเปลือกโขลกละเอียด 
           3. โขลกกระเทียมกบักะป  พอแหลกใสพริกขี้หนูบุบเบาๆ ใสรากผักชีทีโ่ขลกแลวใหเขากนั ใส
กุง ปรุงรสดวยน้ําตาล นํ้าปลา นํ้ามะนาว นํ้าสุก ผสมใหเขากัน ใสผักชีผสมเบาๆ พอเขากัน 
           4. จัดเสิรฟรับประทานกับผักตางๆ ทั้งผกัสดและผักตม เชน กระถิน ผักบุง มะเขือเปราะ 
มะเขือตางๆ แนมดวยกุงเผา 

 

 

 



 

 

เครื่องปรุง 

ผักชีลางสะอาดหั่นฝอย 100 กรัม 
กุงนางเผาไฟ แยกหัวออกเผาใหสุก    
สวนตัวเผาใหสุกแบบน้ําตก 500 กรัม 
พริกขี้หนูสวนนึ่งพอสุก 50 กรัม 
กระเทียมแกะเปลือกนึ่งพอสุก 60-70 กรัม 
รากผักชีหั่นฝอย 2 ชอนโตะ 
กะปหอใบตองเผาไฟพอหอม 4 ชอนโตะ 
นํ้าปลา 3-4 ชอนโตะ 
นํ้าตาล 2-3 ชอนโตะ 
นํ้ามะนาว 6-7 ชอนโตะ 

  วิธีปรงุ 
  นํากุงนางสวนที่เผาเปนตัว แกะเปลือกผาหลังเอาเสรนดําออก หั่นเปนชิ้นเล็กเทากับปลาย
น้ิวชี้ จากนั้นโขลกพริกขี้หนูกับกระเทียมที่น่ึงพอสุก ใสกะปเผาและรากผักชีซอย พรอมกับนําเนื้อกุง
พรอมมันสวนหัวโขลกรวมเขาไปดวยกัน จนเขากันไดด ีเม่ือไดนํ้าพรกิแลวนําผักชหีั่นฝอยกับเนื้อกุง
คอยๆ โขลกกบัเครื่องน้ําพรกิ แลวปรุงรสดวยน้ํามะนาว นํ้าปลา นํ้าตาลตามใจชอบ แตควรให
เปรี้ยวและเคม็คลอๆ กัน หวานตามหางๆ รับประทานกับผักสดประเภทผักกาดขาว ขม้ินขาว 
แตงกวา ถ่ัวฝกยาว มะเขือ ถ่ัวพู 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ผักชีตนใหญ 1 ตน 
พริกชี้ฟาแดง 9 เม็ด 
นํ้าปลาด ี 2 ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 1 ชอนชา 
กะปดีหอใบตองเผาไฟ 1 ชอนโตะ 
กระเทียมแกะเปลือกแลว 4 หัว 
หอมแดง 5 หัว 
มะเขือยาว 1 ผล 
ปลาปน 5 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 
       นําพริกชีฟ้าแดง หอมแดง กระเทียม กะปดีเผา โขลกกับมะเขือยาวลอกเปลือกออก ตัดแตสวน
เน้ือใหเขากันดีปรุงรสดวยน้ําตาลปบ นํ้าปลาดี นํ้ามะนาว ตนหอมหั่นละเอียดใสเติมลงไปคลุกเคลา
ใหเขากัน ชิมรสตามตองการเสร็จตักใสถวย รับประทานกับผักสดหรือขาวสวยรอนๆ 

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

มะพราว 300 กรัม 
กุงแหงอยางด ี 300 กรัม 
พริกขี้หนูสวน 50 กรัม 
กระเทียมแกะเปลือก 100 กรัม 
กะปหอใบตองเผาไฟพอสุก 50 กรัม 
มะอึกหรือระกําซอย 100 กรัม 
นํ้าปลา 5-6 ชอนโตะ 
นํ้าตาล 3-4 ชอนโตะ 
นํ้ามะนาว 5-6 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 
  คั่วกุงแหงพอรอนๆ นําไปโขลกพอปน ตามดวยกระเทยีมโขลกพอแตก ใสพริกขีห้นูตามลง
ไปโขลกเขาดวยกันทั้งฟมด จากนั้นใสมะอึกหรือระกําซอย ใชชอนคลุกใหเขากัน ปรุงรสดวยน้าํ
มะนาว นํ้าปลา นํ้าตาล กรณีใสระกาํใหระวังมะนาว เพราะจทําใหเปรี้ยวเกินไป (ระกําเปรี้ยวอยู
แลว) แตถาเปรี้ยวไมพอกค็อยๆ เติมนํ้ามะนาวลงไป แตถาใสมะอึกก็ปรุงดวยน้าํมะนาว นํ้าตาล 
นํ้าปลาตามชอบใจ ควรใหรสชาตทิั้งหมดจัดแบบคลอๆ กัน 
  เม่ือไดนํ้าพริกที่ปรุงแลว ก็คั้นกะทิโดยใชนํ้าอุน กะทิจะขาวขนและหอม นํ้าแรกเปนหัวกะทิ
ตักใสถวยไว คั้นตอไปอีกครั้งเปนหางกะทิ นําไปตมกบัผักที่จะรับประทานกับน้ําพริก เชน มะเขือ 
หัวปลี กะหล่ําปลี ถ่ัวฝกยาว ตําลึง บวบออน ยอดฟกทอง จัดแยกไวแตละชนิด เม่ือจะรับประทาน
นําหัวกะทิหยอดลงผักแตละอยางใหทั่ว 
  นํ้าพริกผักตมกะทิน้ีรับประทานแนมกับปลาทูน่ึงทอด ปลาดุกยางจะเขากันไดด ี
  หากจะขายควรแยกน้ําพริก ผักจิ้มและปลาททูอด เชน นํ้าพริก 1 ถุง ผักจิ้มรวม และปลาทู
ทอด 1 ตัว เปนตน 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

พริกแหงเม็ดใหญ 15 เม็ด 
กระเทียมแกะเปลือกแลว 3 หัว 
กุงแหงปน 1/2 ถวย 
นํ้ามันพืช 5 ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ นํ้าปลาด ีนํ้าสมมะขามเปยก  ตามสมควร   

วิธีปรุง 
        นําพริกแหง กระเทียมลงโขลกใหละเอียด นํากระทะตั้งไฟ ใสนํ้ามันพืชลงไป นําเครื่องทีโ่ขลก
ลงผัดจนหอมใสกุงแหงปนลงไป ปรุงรสดวยน้ําสมมะขามเปยก นํ้าตาลปบ นํ้าปลาดี ชิมรสตาม
ตองการ ผัดตอจนแหงเปนรวนๆ ตักใสถวย รับประทานกับผักสด 

 

 

 

 



 

 

 
 
 

 

เครื่องปรุง 

พริกแหงเม็ดใหญ แชนํ้า 10 - 15  เม็ด 
มันหมูแข็งหั่นเล็กๆ ยาว ๆหรือหั่นส่ีเหลีย่มลูกเตาเจยีว 1            ถวย 
เกลือ 1 / 2       ชอนชา 
หอมแดง 10          หัว 
กระเทียม 5            หัว 
กุงแหงโขลกหยาบๆ 100        กรัม 
นํ้าปลา 1 - 2       ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 1 /  2- 1  ชอนชา 
นํ้ามันพืช 1 / 4        ถวย 

 วิธีทํา  

             1. แกะเมล็ดพริกออกใหหมด ทิ้งใหสะเด็ดนํ้า 
             2. โขลกพริกใหคอนขางแหลก ใสหัวหอม กระเทียม เกลือ โขลกจนแหลก ใสกุงแหงโขลกตอ ใส
กากหมู 1 ชอนโตะ โขลกจนพริกเปนเน้ือนวล 
             3. คลุกกุงแหงทั้งหมดใหเปนเน้ือเดียวกัน 
             4. ต้ังกระทะ ใชไฟออน เทนํ้าพริกทั้งหมดลงผัดจนแหง สีนํ้าพริกจะออกคล้ําๆ ใสกากหมทูี่เหลือ
ทั้งหมดลงคลุกเคลา ปรุงรสดวยน้ําปลา นํ้าตาล ถาชอบเผด็ใหเพ่ิมพริก ขี้หนูแหงลงไปตามชอบ 
             5. รับประทานกับผักสด แนมดวย ไขเค็ม หรือปลาชอนแดดเดียวทอด 

หมายเหต ุนํ้าพริกผัดพริกขิง เก็บใสขวดไวรับประทานไดนาน ถาจะเก็บใหผัดใหแหงสักเล็กนอย ใช
เปนน้ําพริกคลุกขาว รับประทานพรอมเครื่องเคียงจะอรอยมาก  

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

มะนาว 1  ลูก 
กุงแหง 1 / 4  ถวย 
หอมแดง 2  หัว 
กระเทียม 1  หัว  
พริกขี้หนู 15 - 20 เม็ด 
กะป 2   ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 1 - 2 ชอนชา 
นํ้ามะนาว 2  ชอนโตะ 

 
 วิธีทํา  
           1. เฉือนผิวมะนาว ลงโขลกในครกใหละเอียด  ใสกุงแหงลงโขลก  ใสหอมแดง  กระเทียม  พริกขี้หนู 
กะป นํ้าตาล  นํ้ามะนาว โขลกใหเขากัน  ตักใสถวย 
           2. รับประทานกับผักตม เชน  ผักบุง  ยอดแค  ดอกแค หรือรับประทานกับผักดองเชน 
ผักเสี้ยน  ตนหอม ถั่วงอก หรือจะรับประทานกับผักชุบไขทอด เชน ชะอม มะเขือยาว  แนมดวยปลาชอน
เค็ม ปลาสลิดเค็ม  ปลาอินทรี หรือเน้ือเค็มตามชอบ 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

พริกแหงเม็ดใหญปงไฟ 15 เม็ด 
กระเทียม 3 หัว 
หอมแดง 10 หัว 
นํ้าตาลปบ 3 ชอนโตะ 
นํ้ามะขามเปยก 3 ชอนโตะ 
กุงแหงปน 1 ถวย 
เกลือปน 1.5 ชอนชา 
นํ้ามันพืช 5 ชอนชา 

วิธีปรุง 

       ซอยหอมแดง กระเทยีมแลวเจียวกับน้ํามันพืชรอนจนเหลืองกรอบ พักไวกอน เติมกุงแหง พริก
แหง หอมกระเทียมที่เตรียมไวโขลกในครกใหละเอียดแลวนําเครื่องทีโ่ขลกลงผัดในกระทะ เติม
นํ้าสมมะขามเปยก นํ้าตาลและเกลือปน คลุกเคลาใหเขากัน ชิมรสตามตองการ ปลอยใหเย็น 
รับประทานกับขาวสวยรอนๆ หรือผักสด ผักลวกก็ได    

 



 

 

 
 
 
 

 

เครื่องปรุง 

กุงแหง 1    ถวย 
กะปเผา 2   ชอนโตะ 
หอมแดงซอย 1   ถวย 
กระเทียมแกะเปลือกซอย 1   ถวย 
พริกแหงเม็ดใหญ 12 - 15  เม็ด 
นํ้าตาลปบ 1 / 3  ถวย 
นํ้าปลา 1 / 3  ถวย 
นํ้าสมมะขามเปยก 4   ชอนโตะ 
นํ้ามัน 1 / 2  ถวย 

 
 วิธีทํา  
           1. ทอดกุงแหง  หอม  กระเทียม  ใหพอเหลืองกรอบ 
           2.  พริกแหงแกะเมลด็ออก  เจียว  (โดยเรงไฟพอน้ํามันรอนใสพริกแลวยกลงทอดขางลาง ) 
อยาใหไหม  เพราะจะทําใหนํ้าพริกขมได 
           3. โขลกทุกอยางใหละเอียดโดยการแยกโขลกจะทําใหละเอียดดี นําเครื่องทุกอยางมาผสม
กัน   ตั้งกระทะใสนํ้ามันผัดในกระทะโดยใชไฟคอนขางออน  ใสนํ้าตาล  นํ้าปลา  นํ้าสมมะขาม  คน
เรื่อยๆ  ระวังนํ้าพริกจะไหม  พอขนไดทีย่กลง  (ระวังอยาใหขนมาก  เพราะถาเย็นแลวน้ําพริกจะขน
ขึ้นอีก )  เก็บใสขวดแกวไวรับประทานไดนาน ๆ รับประทานกับผกัสด  แคบหม ูหรือใชจิ้มขนมปง 

 



 

 

เครื่องปรุง 

กุงแหงอยางดซีาวน้ําผึ่งลมพอแหง 500 กรัม 
พริกแหงใหญ แชนํ้า แกะเมล็ดออก 80-100 กรัม 
หอมแดงซอย 100-120 กรัม 
กระเทียมแกะเปลือกซอย 70-80 กรัม 
กะปใสใบตอง เผาพอหอม 60-80 กรัม 
นํ้ามะขามเปยก 7-8 กรัม 
นํ้าตาลปบ 2-4 ชอนโตะ 
นํ้าปลา 3-5  ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

o นํากุงแหงไปคั่วพอหอม จากนั้นคั่วหอมแดง กระเทยีมจนสุกหอม ระวังอยาใหไหมจะทาํใหขม  
o หั่นซอยพริกแหงหยาบๆ นําไปทอด หรือคั่วในน้ํามันพอเหลือง ระวังอยาใหไหมเดด็ขาด

เพราะจะทาํใหขม  
o นํากุงแหงโขลกกับหอม กระเทียมคั่ว พอเริ่มละเอียดใสกะปเผา พริกทอด แลวโขลกตอจน

เขากันทั้งหมด  
o ปรุงรสดวยน้าํมะขาม นํ้าปลา นํ้าตาล ปรุงใหครบ 3 รส ใหหวานตามคลอๆ จากนัน้นํา

นํ้าพริกที่กรุงแลวไปคลุกเขากับน้ําปรุงรส ชวงนี้ ใครชอบไมผัดก็หยดุอยูตรงนี้ หากใครชอบผัดก็
นําไปผัดน้ํามนัพอประมาณ จนน้ําพริกสุกเปนเนื้อเดียวกัน ระวังอยาใหมันมาก นํ้าพริกเผานี้
รับประทานกับผักสด ทาขนมปง ใสผัดพริกหรอืตมยาํกไ็ด  
  นํ้าพริกพ้ืนบานภาคกลางเขาใจวามีมานานแลว สามารถรับประทานกับผักสดตางๆ โดย
เปนเครื่องจิ้ม ขณะเดียวกันน้ําพริกเผาสามารถนําไปปรุงอาหารบางประเภทได เชน ตมยาํ ผัดกบั
อาหารทะเลบางประเภท เชน ปู กุง ผัดผงกะหรี่ ผดัหอมลาย เปนตน นํ้าพริกเผาชนิดที่วา
รับประทานไดทั้งแบบทอดและไมทอด 



 

 

 

เครื่องปรุง 

พริกแหงเม็ดใหญๆ 9 เม็ด 
กุงแหงปน 2 ชอนโตะ 
หอมแดง 4 หัว 
กระเทียมแกะเปลือกออกแลว 4 หัว 
นํ้าตาลปบ 1 ชอนโตะ 
นํ้าปลาด ี 1 ชอนโตะ 
นํ้ามันพืช 2 1/2 ชอนโตะ 
กุงแหงเปนตัว 2 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

        นําพริกแหง หอมแดง กระเทยีมมาเผาแลวก็นํามาใสครกโขลกใหละเอียด ใสกุงแหงปนตามลง
ไปโขลกใหละเอียดเขากัน   นํากระทะตั้งไฟ ใชไฟออนๆ ใสนํ้ามันลงไป พอกระทะเดือดใสเครื่องที่
โขลกลงผัดใหหอมปรุงรสดวยน้ําปลาด ีนํ้าตาลปบชิมรสอยางทีโ่ปรดปราน เสร็จตกัใสถวย ใสกุง
แหงเปนตัวคลุกเคลากัน รบัประทานกับผักสด หรอืขาวสวยรอนๆ 

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

เน้ือไกน่ึง 1    ถวย 
พริกแหง 10   เม็ด 
กระเทียมเจยีว 1 /  4 ถวย 
หอมเจียว 1 /  4 ถวย 
นํ้าปลา 2    ชอนโตะ 
เกลือ 1    ชอนชา 
นํ้าสมมะขามเปยก 1 / 4  ถวย 
นํ้าตาลปบ 1 / 4  ถวย 
นํ้ามันสําหรับผัด 1 / 4  ถวย 

 วิธีทํา  
           1.  สับเนื้อไกใหละเอยีด 
           2. ลางพริกแหงใหสะอาดปลอยใหสะเด็ดน้ําแลวนําไปทอดใหกรอบ 
           3.  โขลกพริกแหง   กระเทียม  หอม และเกลือใหละเอียด   
           4.  ใสเน้ือไกลงโขลกใหเขากัน หรอืจะฉีกเปนเสน ๆ ใสผสมรวมลงไปดวยกไ็ด  ใสนํ้าตาลปบ 
 นํ้าสมมะขามเปยกคนเขาดวยกัน 
            5. ใสนํ้ามันลงในกระทะ  ใสนํ้าพริกที่โขลก  ผัดไฟออนๆใหหอม  ตักใสขวด  ปดฝาใหสนิท  
 เก็บไวรับประทานไดนาน  ใชคลุกขาว  จิ้มขนมปง  ขาวตัง  รับประทานกับผักสด  ผักหอด  แคบหม ู 
 ปลากรอบ  อรอยด ี

 

 

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ถ่ัวเขียวเลาะเปลือกนึ่งโขลกละเอียด 3 / 4    ถวย 
หัวหอมซอยผึง่ใหแหง เจียวพอเหลืองกรอบ 3 / 4    ถวย 
กระเทียมซอยผึ่งใหแหง เจียวพอเหลืองกรอบ 1 / 2    ถวย 
พริกแหงเม็ดใหญ ๆ ใหม ๆ 10 - 15  เม็ด 
นํ้าตาลปบ 1 / 3    ถวย 
ซีอิ้วขาว 1 / 3    ถวย 
นํ้าสมมะขามเปยก 1 / 4    ถวย 
นํ้ามันพืช 1 / 4    ถวย 
 วิธทํีา  
           1. แกะพริกแหงเอาเมล็ดออก หั่นตามขวางใหเปนฝอยๆ พอน้ํามันรอนจัด ใสพริก แลวยกลง
คั่วขางลาง พอพริกพองคะเนวากรอบตักขึ้น 
           2.  โขลกหอมเจียว กระเทียมเจยีว และพริกใหละเอียด โขลกทลีะอยาง  เม่ือละเอียด นํามาผสมกัน 
           3. ใสนํ้ามันลงในกระทะใชไฟออนพอน้ํามันรอนจึงใสเครื่องทีโ่ขลกแลวลงผดัพอเขากันดีใส
นํ้าตาล ซีอิ๊วขาว นํ้าสมมะขามเปยก ใสถ่ัวงา คนใหเขากัน พอเดือดชิมดู ใหมี 4 รส  เผ็ด เค็ม หวาน 
เปรี้ยว  
  หมายเหต ุตองระวังการเจยีวพริก อยาใหดําจะทาํใหพริกขม ในขณะที่ผดัน้ําพรกิ ระวังอยา
ใหขนเกินไป เพราะเมื่อเย็นแลวน้ําพริกจะขนขึ้นอีก เม่ือเย็นจึงตักใสขวด ที่สะอาดและแหงสนิท 

 



 

 

 

 

เครื่องปรุง 

เน้ือหมูสับ 200 กรัม 
กุงแหงหั่นฝานบาง 150 กรัม 
ถ่ัวลิสงบดหยาบๆ 200 กรัม 
พริกแหง 60-70 กรัม 
กระเทียมแกะเปลือก 100 กรัม 
ขาซอยฝอย 10 กรัม 
กะปหอใบตอบเผาไฟพอหอม 30 กรัม 
กระเทียมเจยีว 20 กรัม 
นํ้าปลา 4-5 ชอนโตะ 
นํ้าตาล 3-4 ชอนโตะ 
นํ้ามะขามเปยก 5-6 ชอนโตะ 
นํ้ามันหม ู 4-5 ชอนโตะ 

 
วิธีปรุง 

นํากุงแหง ถ่ัวลิสงและหมูสับ นําไปทอดจนสุกเหลือง โดยทอดทีละอยาง โดยเฉพาะเนื้อหมู
อยาใชนํ้ามันมาก เสร็จแลวพักไว  
  นําพริกแหงลางน้ําผึ่งลมพอหมาดๆ นําไปคั่วพอเหลืองพักไว แลวคัว่กระเทียม ขา จากนั้นํา
ทั้งหมดโขลกเขาดวยกัน ใสกะปเผาไปดวย โขลกตอจนละเอียด เสร็จแลวพักไว  
  ปรุงนํ้าปรุงรส เริ่มจากน้ําปลา นํ้ามะขามเปยก นํ้าตาล ตั้งไฟจนเดือด ปรุงรสใหกลมกลอม
เขากันทั้ง 3 รส จากนั้นนําน้ําพริกใสลงไปในน้ําปรุงรส คนใหทั่วแลวตามดวยถั่วลิสง กุงแหง และหมู
สับที่ผัดน้ํามนัไว คนใหเขากันอีกครั้ง นํ้าพริกเผาทรงเครื่องรับประทานกับผักสดทั่วไปจนทาขนมปง
หรือคลุกกับขาวรอนๆ กด็ ี 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

เกลือ 1           ชอนชา 
กุงแหงปน 1 / 2      ถวย 
พริกขี้หนูคั่วปน 1           ชอนโตะ 
กะป 1            ชอนโตะ 
นํ้ามันหม ู 1 / 4       ถวย 
นํ้ามะขามเปยก 2            ชอนโตะ 

 
วิธีทํา  

             โขลกเกลือ กุงแหง  พริกขีห้นู กะป เขาดวยกัน แลวผัดดวยน้ํามันหมู ปรุงรสดวยน้ําสม
มะขามเปยก ชิมรสตามชอบ รับประทานกับผักตม ผักสด และไขเคม็ 

 

 

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

กะปดีหอใบตองเผาไฟ 1 ชอนโตะ 
กระเทียมแกะเปลือกออกแลว 1 หัว 
พริกขี้หนูแหง 15 เม็ด 
นํ้ามะนาว 1 ผล 
นํ้าปลาดี นํ้าตาลปบ   ตามสมควร   

วิธีปรุง 

        โขลกกะปดีเผา กระเทียม พริกขี้หนูแหงใหละเอยีด ตักใสถวย ปรุงรสดวยน้าํปลาดี นํ้าตาลปบ 
นํ้ามะนาว คลกุเคลาใหเขากนัชิมรสตามตองการ รับประทานกับขาวสวยรอนๆ หรือรับประทานกับ
ผักสดหรือผักลวกก็ได 

 

 

 



 

 

 

 

เครื่องปรุง 

กุงนางหรือกุงทะเลก็ได 500 กรัม 
พริกขี้หนูสวนคั่วไปพอเริ่มสุก 70-80 กรัม 
หอมแดงซอยหยาบ 100-120 กรัม 
นํ้ามะนาว 7-9 ชอนโตะ 
นํ้าปลา 4-6 ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 2-4 ชอนโตะ 
กะปใสใบตอง เผาพอหอม 60-80 กรัม 

วิธีปรุง 

o นํากุงไปเผาโดยแยกหัวออกจากตัว ใหสวนหัวสุก อยาใหมันกุงออก สวนตัวเผาพอสุกแบบ
นํ้าตก นําไปผาหลัง ซอยเปนชิ้นราวปลายนิ้วกอย  

o ซอยหอมแดงละเอียด  
o โขลกกะปเผากับพริกขี้หนูคัว่ โดยโขลกเบาๆ พอใหกะปและพริกเขากนั จากนั้นนําหอมแดง

ใสลงไปคลุกใหนํ้าพริกเขากัน จึงใสเน้ือกุงและมันกุงคลุกหรือบี้ดวยสากเบาๆ ปรุงรสดวยน้าํมะนาว 
นํ้าปลา นํ้าตาลตามใจชอบ ใหเปรี้ยว เค็มเทาๆ กัน หวานตามคลอๆ รับประทานกบัผักสดทั่วไป 
หรือผักภาคใตเชน สะตอ เหลียง เนียง ใบมะมวงหิมพานต เปนตน เคียงดวยกุงตม ปลาททูอด 

    เปนน้ําพริกชาวบานที่ทาํขึ้นงายๆ สวนใหญชาวประมงชายฝงทํากินกันเปนประจํา เพราะ
รสชาติอรอย เน่ืองจากใชวตัถุดิบที่จดัหามาเอง เชน กะปก็ทํากันเอง กุงที่เปนสวนประกอบหลักก็หา
มาเอง ทุกอยางจึงสดสะอาดทําน้าํพริกจงึอรอยเปนธรรมดา รานอาหารตามชายหาดตางๆ ของ
ภูเก็ตอรอยหลายราน นํ้าพริกภูเก็ตนี้บางแหงเรียกน้ําพริกโจร 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

นํ้ามะกรูด 15-18 ชอนโตะ 
ปลากรอบปนใชปลากดจะไดเน้ือมาก 200 กรัม 
พริกขี้หนูสวน 60-70 กรัม 
กระเทียมสดแกะเปลือก 60-70 กรัม 
กะป 50 กรัม 
นํ้าปลา 5-6 ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 2-4 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

  นําปลากรอบที่เปนตัวลนไฟพอรอนและออกกลิ่นหอม แกะเอาแตเน้ือโขลกใหพอปน 
จากนั้นนําพรกิขี้หนูกับกระเทียมนึ่งพอจะสุก เพ่ือเวลาโขลกจะไมมีกลิ่นฉุน นํากะปใสใบตองปงไฟ
จนหอมจากนัน้นําพริก กระเทียม กะป โขลกเขาดวยกันจนละเอียดพอประมาณ แลวใสปลายางปน
โขลกตอใหเขากับน้ําพริก ปรุงรสดวยน้าํมะกรูด นํ้าปลา นํ้าตาลตามใจชอบ ควรใหเปรี้ยวกับเค็ม
คลอๆ กัน หวานตามติดๆ ใหกลมกลอม รับประทานกับผักตางๆ เผาไฟ จะลองผกัสดก็ได เคียงกับ
หมูหวานหรือปลายางก็เขากันด ี
     นํ้าพริกมะกรูดนี้มองดีๆ  แลวคลายกับน้ําพริกกะปทัว่ไป จะตางอยูตรงที่ใชนํ้ามะกรูด
ปรุงรสเปรี้ยวแทนน้ํามะนาวก็มีกลิ่นหอมแปลกออกไป 

 

 

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

มะกอกไทยสกุหั่นทั้งเปลือก 300 กรัม 
กุงฝอยตมกับเกลือเล็กนอย 300 กรัม 
พริกชี้ฟาปงไฟพอสุก 100-120 กรัม 
หอมแดง 100 กรัม 
กระเทียมแกะเปลือก 60-70 กรัม 
ตนหอมหั่นซอย 6-7 ชอนโตะ 
ผักชีหั่นซอย 5-6 ชอนโตะ 
นํ้าปลา 5-6 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

  นําหอมและกระเทียมโขลกพอแตก ตามดวยพริกชีฟ้าเผา คอยๆ โขลกพอละเอียด นํากุงที่
ตมไวคอยๆ โขลกไปกับเครือ่งน้ําพริกจนเขากันดี จนละเอียด จากนั้นใสเน้ือมะกอกสับคลุกใหเขา
กับน้ําพริกจนเขากัน ปรุงรสดวย นํ้าปลา การปรุงรสคอยๆ เติมใหเค็มเขากับความเปรี้ยวของเนื้อ
มะกอกหรอืจะตัดรสเปรี้ยวแหลมดวยน้ําตาลเล็กนอยก็ไดตามใจชอบ เสร็จแลวโรยดวยตนหอมผักชี
ซอย 

   นํ้าพริกมะกอกนี้รับประทานเคียงกับหมูสามชั้นตมพอเปอย หรือนึ่งก็ได หั่นเปนชิ้นพอ
คํา และแนมดวยผักตมหรอืผักสดก็ได 

 

 

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

สมมะขามเปยกลางแลวหัน่ละเอียด 1 ชอนโตะ 
พริกขี้หนูสวน 15 เม็ด 
กระเทียมแกะเปลือกออกแลว 2 หัว 
หอมแดง 2 หัว 
กะปดีหอใบตองเผาไฟ 1 ชอนโตะ 
มะเขือขื่นแคะเม็ดออกหั่นละเอียด 1 ผล 
นํ้าตาลปบ 1 ชอนโตะ 
นํ้าปลาด ี 2 ชอนชา 

วิธีปรุง 

        นําพริกขี้หนูสวน กระเทียม หอมแดง สมมะขามเปยก กะปเผามาโขลกใหเขากัน ใสมะเขือที่
เตรียมไวคลุกเคลาใหเขากนัตักออกใสถวย ปรุงรสดวยน้ําตาลปบ นํ้าปลาดี ชิมรสตามความพอใจ 
รับประทานกับผักสด เชน ถ่ัวพู ยอดกระถิน แตงกวา มะเขือเปราะ มะเขือยาว มะเขือเจาพระยา 
ยอดผักบุง สายบัว หัวปลีลวก ยอดแคลวก ยอดมะระลวก ยอดมะระขีนํ้าตม หรือจะรัประทาน
กับขาวสวยรอนๆ ก็ได 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

พริกแหง 3   เม็ด 
กระเทียม 10  กลีบ 
กุงแหง 2   ชอนโตะ 
กะป 1   ชอนชา 
นํ้าปลา 1   ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 1   ชอนโตะ 
สมมะขามเปยก 1   ถวย 

 
วิธีทํา  
           1. พริกแหง  แชนํ้าผาเอาเมล็ดออก 
           2. โขลกพริกแหงทีแ่ชนํ้านิ่มแลวกบักระเทียม  กุงแหง  กะป  ใหละเอียดดแีลว 
           3. สมมะขามเปยกสับใหละเอียด  ใสลงคลุกกับน้ําพริกทีต่ําไว  ใสนํ้าตาล นํ้าปลา  ชิม
รส  เปรี้ยว  เคม็ หวาน 
           4. รับประทานกับผักสด หรือใชนํ้าพริกคลุกขาวอรอยด ี

 

 

 



 

 

 
เครื่องปรุง 

มะขามเปยกสับละเอียด ควรใชมะขามที่เปรี้ยวไมมากมีรสหวานติดมาดวยสีจะไมดํา 300 กรัม 
ปลากรอบหรอืกุงแหงตําพอปน 300 กรัม 
พริกชี้ฟาแหง 30 เม็ด หรือประมาณ 50 กรัม 
หอมแดง 20 หัว หรือประมาณ 150 กรัม 
กระเทียม 50 กลีบ หรือประมาณ 30 กรัม 
พริกขี้หนูสวน 50 เม็ด หรือประมาณ 30 กรัม 
นํ้าตาลปบ 80-100 กรัม 
นํ้าปลา 5-6 ชอนโตะ
กะป 3 ชอนโตะ

วิธีปรุง 

   นําพริกแหง หอม กระเทียมคั่วพอเหลือง นําปลากรอบลนไฟเพื่อใหกรอบและหอม จากนั้นแกะ
เอาแตเน้ือ แลวนํากะปหอใบตองเผาไฟพอออกกลิ่นหอม จากนั้นโขลกทั้งหมดใหละเอียด โดยเริ่ม
จากพริกแหง ปลากรอบพอละเอียดตามดวยกระเทียม หอม โขลกตอ พอหอม กระเทียมแหลกแบบ
หยาบๆ จึงตามดวยพริกขี้หนูโขลกตอจนพริกแตกพอละเอียด และใหทุกอยางเขากันอยางพอดี
จากนั้นใสมะขามเปยกที่สับไวใหเขากับน้ําพริกที่โขลกไวแลว ปรุงรสดวยน้ําปลา นํ้าตาล ใหรส
เปรี้ยวจากเนื้อมะขาม เขากับรสเค็มและหวานเทาๆ กัน หรือปรุงรสตามใจชอบ รับประทานกับผัก
สด ผักตม รับประทานเคียงกับกุงเผาหรือปลาสดอยางจะเขากันดี หรือจะคลุกกับขาวรอนๆ ก็เขากนั
ไดดี 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

กะปเผาไฟพอหอม 2           ชอนโตะ 
กระเทียมปอกแลวหั่นหยาบๆ 1           ชอนโตะพูน 
พริกขี้หนูเด็ดกานลางสะอาด 1           ชอนโตะ 
กุงแหงปน 2            ชอนโตะ 
มะขามสดขูดผิวหั่นเล็ก ๆ 1 / 4       ถวย 
นํ้าตาลปบ 3            ชอนโตะ 
นํ้าปลา 1            ชอนโตะ 
เน้ือหมูสับ 1 / 4       ถวย 
นํ้ามัน 2 - 3       ชอนโตะ 

 
วิธีทํา  

             1. โขลกกะป กับ กระเทียมใหละเอียด ใสพริกขี้หนูบุบเบาๆ พอแตก ใสมะขามโขลกรวมกัน 
ปรุงรสน้ําตาล นํ้าปลา และใสหมูสับเคลาใหเขากัน 

             2. ใสนํ้ามันในกระทะตั้งไฟ ใสนํ้าพริกลงผัดไฟกลางคอนขางออน ผัดจนหมูสุก และน้าํพริก
แหง ชิมรสใหมี 3 รส ตักใสถวย รับประทานกับผักสด เชน แตงกวา มะเขือ ถ่ัวฝกยาว ฯลฯ 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

มะขามสดออน ๆ 10  ฝก 
กระเทียมปอกเปลือก 1   ชอนโตะ 
หอมแดง 1   หัว 
กะป 2   ชอนโตะ 
กุงแหงปน 2   ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 2   ชอนชา 
ปูเค็ม 2   ตัว 

วิธีทํา  
           1. ขูดผวิมะขามสดออกใหหมด  ถามีเม็ดแกะเมด็ออกผาซีก  ลางน้ําใสกระชอนใหสะเด็ดน้ํา 
           2. ลางปูเค็มใหสะอาดใสชามกนลึก  เทนํ้าเดือดลงจนทวม  ตักปูเค็มขึ้นใหสะเด็ดน้ํา แกะ
กระดองปูออกจากตัว  และตัดปูเปนชิ้น ๆ 
           3. โขลกกะป  ใสกระเทียม  หัวหอม  ใหละเอียด ใสมะขามสดโขลกใหละเอียดอีกครั้ง  จึงใส
พริกขี้หนุบุบ  (ถาชอบเผ็ดโขลกละเอียด)  
           4.  เติมกุงแหงปน นํ้าตาลปบ และปูเค็มคลุกใหเขากัน ใหได 3 รส  เปรี้ยว เค็ม เผ็ด  ถาเค็มไม
พอ  เติมนํ้าปลาอีกนิดหนอย 
           5.  ตักใสถวยรับประทานกับผักสดตางๆ เชน แตงกวา  มะเขือ  ขม้ิน และของเค็ม  เชน เน้ือ
เค็มหรือปลาสลิดฟู  แกลมตามชอบ 

 



 

 

 

 

 

เครื่องปรุง 

มะขามออนสด 2 ขีด 
กระเทียม 2 หัว 
หัวหอมแดง 5 หัว 
กะปดี 2 ชอนโตะ 
พริกขี้หนูสวน 50 เม็ด 
เน้ือปลาทูยางแกะเอาแตเน้ือ 3 ชอนโตะ 
นํ้าปลาด ี 2 ชอนโตะ 
นํ้ามันพืช 5 ชอนโตะ 

 วิธีปรุง 

        นํามะขามออนมาขูดผวิใหเกลี้ยง ลางใหสะอาดพักไวใหสะเด็ดน้ํา นํากะปดี กระเทียม 
หอมแดงมาโขลกใหละเอียด ใสมะขามทีเ่ตรียมไวลงได สวนพริกขี้หนูสวนโขลกพอหยาบไมตอง
ละเอียด ใสเน้ือปลาทูยางที่เตรียมไว โขลกใหทั่วกันอีกครั้งปรุงรสดวยน้ําตาลปบ นํ้าปลาด ชิมรสให
แซบถูกใจถูกคอ         
  นํากระทะตั้งไฟ ใสนํ้ามันพืช พอกระทะรอนนําเครื่องที่โขลกไวลงผดั ดวยไฟออนๆ ชิมรส 
ปรงุเพ่ิมตามที่ตองการ เสร็จตักใสถวย รับประทานกับผักสดหรือรบัประทานกับขาวเหนียวก็วเิศษไป
เลย 

 

 



 

 

 

 

 

เครื่องปรุง 

มะเขือเทศ 1    ถวย 
กุงแหงปน 1 / 4  ถวย 
กะปเผาไฟ 1    ชอนชา 
หอมแดง 3 - 4     หัว 
กระเทียม 1 - 2     หัว 
นํ้าตาล 1 - 2     ชอนโตะ 
นํ้าปลา 2    ชอนโตะ 
นํ้ามะนาว 2    ชอนโตะ 
พริกชี้ฟา 3 - 5    เม็ด 

วิธีทํา  
             1. ยาง หรือ อบมะเขอืเทศพอสุก 
             2. กะปเผาไฟใหหอม  เผาหอม กระเทียม พริกชี้ฟา     
             3. โขลก หอม กระเทียม กะป พริกชี้ฟา ใหละเอียด ใสกุงแหง มะเขือเทศ  โขลกใหเขากัน  ปรุงรส
ดวย นํ้าปลา นํ้าตาล นํ้ามะนาว คนใหเขากัน ชิมรสตามชอบ รับประทานกับ ผักสด ผักทอด หรือ ผักตม 
แนมดวย หมูทอด หมูกรอบ 

 

 

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

มะเขือยาว 1        ลูก 
หอมแดง 5        หัว 
กระเทียม 1        หัว 
พริกชี้ฟาแดง เหลือง 5 - 7   เม็ด 
นํ้าปลา 3        ชอนโตะ 
นํ้ามะนาว 2        ชอนโตะ 

 
วิธีทํา  
             1. เผามะเขือยาว หอมแดง กระเทียม พริกชี้ฟา 
             2. โขลกเครื่องที่เผาทั้งหมด ยกเวนมะเขือยาว พอละเอียดแลว ใสมะเขือยาวที่ลอกเปลอืก
ออกและหั่นเปนทอนๆ แลว โขลกรวมกบัเครื่องน้ําพรกิ ปรุงรสดวย นํ้าปลา มะนาว เติมนํ้าสุก
เล็กนอย ชิมรสตามชอบ โรยหนาดวยงาคั่ว 
             3. รับประทานกับ ไขตม ปลาฟ ูผักสด และผักตม 

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

มะเขือพวงยางไฟ 25 เม็ด 
กะปดีหอใบตองเผาไฟ 1 ชอนชา 
พริกชี้ฟาเขยีวแดงเผา 10 เม็ด 
เน้ือปลาทูยาง 2 ตัว 
มะดันซอยเอาแตเน้ือ 2 ชอนโตะ 
กระเทียมแกะเปลือกออก 2 ชอนโตะ 
นํ้าปลาดี นํ้าตาลปบ นํ้ามะนาว  ตามสมควร   

วิธีปรุง 

         นําปลาทยูางที่แกะเนื้อออกแลวลงโขลกรวมกับกะปดีเผา มะดันซอย พริกชี้ฟา กระเทียม 
มะเขือพวงพอหยาบๆเสร็จตักใสถวย ปรงุรสดวยน้ําปลาดี นํ้ามะนาว นํ้าตาลปบ ชิมรสตามตองการ   
  รับประทานกับผักสด เชน แตงกวา มะเขอืเปราะ มะเขือยาว มะเขือเจาพระยา มะเขือขื่น 
หรือผักลวก เชน ผักแวน แพงพวย หัวปลีตม ดอกแคลวก ฯลฯ 

 

 



 

 
 
 

 

เครื่องปรุง 

มะเขือพวงเด็ดลางน้ําสะอาดเผาไฟพอสกุ 300 กรัม 
ปลากรอบจะใชปลากดเนื้อจะเยอะกวา 2 ไมหรือ 300 กรัม 
พริกชี้ฟาเผาไฟพอสุก 18-20 เม็ด หรือ 150 กรัม 
พริกขี้หนูสวน 25-30 เม็ด หรือ 15 กรัม 
กะปหอใบตองเผาไฟพอหอม 4 ชอนโตะ 
กระเทียมแกะเปลือก 20-25 กลีบ หรือ 20 กรัม 
นํ้าปลา 3-5 ชอนโตะ 
นํ้าตาล 2-3 ชอนโตะ 
นํ้ามะนาว 5-6 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

             แกะเนื้อปลากรอบคอยๆ โขลกพอแตก ตามดวยกระเทยีมโขลกพอช้ํา และตามดวยพรกิ
ขี้หนูสวน จากนั้นคอยๆ โขลกพอละเอียดทั้งปลากรอบ กระเทียม พรกิขี้หนู จากนัน้นํามะเขือพวงที่
เผาพอสุกแลวใสลงไป คอยๆ บุบพอแตก แลวตามดวยพริกชี้ฟาเผา แลวคอยๆ โขลกใหทั้งหมดเขา
กัน ปรุงรสดวยน้ํามะนาว นํ้าปลา นํ้าตาล ใหเปรี้ยวกับเค็มเทาๆ กัน หวานตามติดๆ รสจะกลม
กลอม หรือจะปรุงรสตามใจชอบ รับประทานพรอมกับผกัสดทั่วไป 

 

 

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

มะเขือยาวเผา 2    ลูก 
พริกสดเผา 3    เม็ด 
หอมเผา 5    หัว 
กระเทียมเผา 1    หัว 
เกลือ 1    ชอนชา 
ไขตม 1    ฟอง 
ใบสะระแหน 1 / 2 ถวย 
นํ้ามันพืช 2     ชอนโตะ 

วิธีทํา  

1. ลอกเปลือกมะเขือยาวหัน่เปนทอนสั้น ๆ ปอกเปลือกพริกเผา หอมเผา กระเทียมเผา 
2. โขลกพริก หอม กระเทียม ใหละเอียด ใสเกลือ ใสมะเขือยาว โขลกใหเขากัน 

3. ใสนํ้ามันลงในกระทะพอรอน ใสนํ้าพรกิ ผัดใหหอม ตักออกใสถวย 

4. ปอกไขตม หั่นเปนชิ้นเล็ก ๆ ใสลงในน้ําพริก คนใหทั่ว รับประทานกับใบสะระแหน 
กระถิน และผกัสดอื่นๆ ผักทอด แนมดวยไขตม              

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

มะดันสด 10 ผล 
กะปดีหอใบตองเผาไฟ 1 ชอนโตะ 
กระเทียมแกะเปลือกออกแลว 1 หัว 
พริกขี้หนูสวน 15 เม็ด 
มะอึกขูดขนหัน่ชิ้นเล็กๆ 1 ลูก 
กุงแหงปน 1 ชอนชา 
ปลากรอบปน 2 ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ  นํ้าปลาด ี   

 วิธีปรุง 

        โขลกพิรกขี้หนู  กระเทยีม  เนื้อมะดันสดเขาดวยกนั แลวตามดวยกุงแหง ปลากรอบ 
มะอึก โขลกใหละเอียดเขากันอีกครั้ง  เสร็จตักใสถวย ปรุงรสดวยน้าํตาล นํ้าปลาดี ชิมรสตาม
ตองการ  ถาชอบเปรี้ยวมากก็เติมมะดันลงไปอีก  
  รับประทานกับผักสด  เชน แตงกวา มะเขอืเปราะ ถ่ัวพู ยอดกระถิน ผกักระเฉด ยอดชะอม 
ยอดผักบุงลวก หัวปลีลวก 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

มะเขือเทศลูกใหญสุก 200 กรัม 
กุงนางตัวใหญ 200 กรัม 
ปลาดุกหรือปลาชอนยางหรือปลาปนสําเร็จ 500 กรัม 
พริกชี้ฟาแดง เขียว เหลือง 120 กรัม 
หอมแดงแกะเปลือก 150 กรัม 
กระเทียมแกะเปลือก 50 กรัม 
กะปหอใบตองเผาไฟพอหอม 30 กรัม 
ปลาราอยางด ี 30 กรัม 
นํ้ามะนาว 6-8 ชอนโตะ 
นํ้าตาลทราย 3-4 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

  1. เผามะเขือเทศพอระอุ ลอกเปลือกออก หั่นเปนเส้ียวบางตามลูก นําเมล็ดออกเสร็จแลว
พักไว  
  2. นํากุงไปเผาไฟ แยกหัวออกใหสุกมากๆ (แตอยาใหมันออก) สวนตัวกุงเผาสุกแบบน้ําตก 
แกะเปลือกแลวเอาเสนดํากลางหลังออก และแกะเนื้อกบัมันของหัวกุงออกแยกไวกบัเนื้อกุง ซึ่งหั่น
เปนชิ้นหยาบๆ ขนาดปลายนิ้วกอย  
  3. ปลายางแกะเอาแตเน้ือ  
  4. เผาพริกชี้ฟาใหสุกลอกผิวออก หั่นเปนทอนแลวนําไปโขลกกับหอม กระเทียม กะปเผา มันเนื้อ
จากหัวกุง และปลายาง โขลกรวมใหเขากนัแตไมตองละเอียดมาก ตกัใสชามไว  
  5. ตมปลาราจนสุกและเปอย กรองเอากากทั้งหมดทิ้ง ใชแตนํ้าครึ่งถวย หรือ 5-6 ชอนโตะ  
  6. จากนั้นนําน้ําพริกที่ปรงุใสชามไว ใสมะเขือเทศ เน้ือกุงและน้ําปลารา คลุกเคลาใหเขากัน 
ปรุงรสดวยน้าํมะนาว นํ้าตาลตามใจชอบ รับประทานกับผักสดทั่วไป  

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

มะมวงดิบรสเปรี้ยวสับ 2    ถวย 
กุงแหงปน 1 / 2   ถวย 
กะป 2   ชอนโตะ 
หอมแดงหั่น 1 / 4  ถวย 
พริกชี้ฟาแดง  เขียว  อยางละ 3  เม็ด 
พริกขี้หนู 10 เม็ด 
นํ้าปลา 1 / 4  ถวย 
นํ้าตาลปบ 1 / 4  ถวย 

วิธีทํา  
           1. โขลกหัวหอม  พรกิชี้ฟาหั่นเปนทอนและกะปเขาดวยกัน  ใสกุงแหงลงตนจนเขากัน 
           2.  ใสมะมวงดิบลงคลุก  พริกขี้หนูบุบพอแตก  ถาชอบเผ็ดมากจึงตําละเอยีด 
           3. ปรุงรสดวยน้ําตาล นํ้าปลา ถามะมวงดิบเปรี้ยวไมพอจะบีบมะนาวผสมใหใหรสแหลมขึ้นก็ได 
           4.รับประทานกับผักสดตางๆ เชน แตงกวา  มะเขือ  ขม้ินขาว และอื่นๆ ตามชอบ  แกลมดวยปลา
สลิดทอดกช็ูรสยิ่งขึ้น 

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

มะมวงดิบ (เปรี้ยวๆ) 1 ผล 
กุงแหงปน 1/2 ถวย 
พริกขี้หนูสวน 15 เม็ด 
กะปดีหอใบตองเผาไฟ 1 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

        ปอกมะมวงแลวสับๆ ซอยละเอียดโขลกกับพริกขีห้นูที่เดด็กานออกแลว กระเทียม กะปดีเผา 
ใหพอหยาบๆ ไมตองละเอียด ปรุงรสดวยน้ําปลา นํ้ามะนาว นํ้าตาลปบ เตมินํ้าสุกเล็กนอย ชิมรส
ตามตองการ เสร็จตักใสถวย รับประทานกับผักสดหรอืขาวสวยรอนๆ หรอืหมหูวาน หรือกุงแหง
หวานก็อรอยเด็ดแลว 

 

 

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลากรอบปน 2         ถวย 
กะปเผา 1         ชอนโตะ 
มะมวงสับเปนเสนเล็ก ๆ ยาว ๆ 1 / 4    ถวย 
พริกแหงเม็ดใหญแกะเมล็ดแชนํ้า 12 - 15 เม็ด 
แมงดาหอม 1          ตัว 
กระเทียม 12        หัว 
หอม 12        หัว 
เกลือ 1          ชอนชา 
นํ้าตาลปบ 2 - 4     ชอนโตะ 
นํ้าปลา 4           ชอนโตะ 
นํ้ามัน 3           ชอนโตะ 

วิธีทํา  
             1. ใหพริกแหงสะเด็ดน้ํา หั่นเปนชิ้นๆ คั่วไฟออนใหเหลืองกรอบ (อยาใหไหมจะขม) 
             2. ซอยหอมกระเทยีมคั่ว พรมน้ําคั่วใหสุกหอม 
             3. โขลกพริกแหงกับเกลือใหละเอยีด ใสหอม กระเทียม กะป โขลกจนเขากนั แลวใสปลา
กรอบ มะมวงสับ ฉีกแมงดาหอมใสลงไปปรุงรสดวยน้าํตาล นํ้าปลา เคลาใหเขากนั 
             4. ใสนํ้ามันลงในกระทะ ผัดเครือ่งน้ําพริกทั้งหมดดวยไฟออน ผัดจนทั่วกันดี ตักออก 
             5. รับประทานกับผกัสด ผักทอด และหมูกรอบ หรือจะใชเปนน้ําพริกคลุกขาวก็ได 

 



 

 
 
 
 
 

 

เครื่องปรุง 

มะยมแกะเมด็ออก 500 กรัม 
กุงแหงคั่วพอรอนแลวโขลกปน 500 กรัม 
พริกขี้หนูสวน 100 กรัม 
กระเทียมแกะเปลือก 100-120 กรัม 
กะปใสใบตองเผาพอหอม 4 ชอนโตะ 
นํ้าปลา 4-5 ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 3-4 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

               แกะเม็ดมะยมออกแลวใสครก คอยๆ โขลกจนละเอียด เสร็จแลวพักไว นําพริก กระเทียม
โขลกเขาดวยกัน พอเริ่มละเอียดใสกะป แลวโขลกตอใหเขากัน ตามดวนเนื้อมะยมที่โขลกแลว 
คลุกกลั่วๆ กบัเครื่องน้ําพรกิ แลวใสกุงแหงที่ปนไวแลว คลุกและโขลกใหทั้งหมดเขากัน จากนัน้ปรุง
รสดวยน้ําปลา นํ้าตาล ใหรสเปรี้ยวของมะยมกลมกลอมกับน้ําปลา สวนน้ําตาลคอยตัดรสเปรี้ยวให
เขากับเค็ม และไมเปรี้ยวจดัจานเกินไป ใหหวานกับเค็มเทาๆ กัน แลวจะกลมกลืนกับเปรี้ยวของ
มะยมไปในตวั นํ้าพริกมะยมรับประทานไดทั้งสด หรือจะนําไปผัดกบัน้ํามันเล็กนอยใหสุกก็ได 
รับประทานกับผักสดตางๆ และจะเขากนัดีกับปลาทอดใหกรอบ หรอืปลาแหงทอด 

 

 

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

กุงนาง 5 ตัว 
พริกขี้หนูสด 20 เม็ด 
กระเทียมแกะเปลือกแลว 15 กลีบ 
กะปดีหอใบตองเผาไฟ 1 ชอนโตะ 
มะอึกขูดขนลางหั่นบางๆ 1 ผล 
นํ้าปลาดี นํ้าตาลปบ นํ้ามะนาว  ตามสมควร   

 วิธีปรุง 

        กุงลางน้าํแลวตมพอสุก แกะเปลือกเอามันกุงใสถวยไวตางหาก โขลกพริกขี้หนูเด็ดกานทิ้ง 
กระเทียม กะปดีเผาใหละเอียดรวมกัน ใสเน้ือโขลกใหละเอียด ตักใสถวย  นํามะอึกหั่นบางๆ ใสถวย
นํ้าพริก ปรุงรสดวยมะนาว นํ้าตาลปบ นํ้าปลาด ีชิมรสตามแตตองการ นํามันกุงมาราดหนาน้ําพริก
ที่ใสถวยไว รบัประทานกับผักสด 

 

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

มันกุง 1         ถวย 
หอมซอย 1 / 4    ถวย 
กระเทียมซอย 1 / 4    ถวย 
พริกเหลือง 8 - 10  เม็ด 
นํ้าปลา 2          ชอนโตะ 
กะป 1          ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 2          ชอนชา 
เกลือ 1          ชอนชา 

 
วิธีทํา  
             1. น่ึงมันกุงใหสุก คัว่หอมซอย กระเทียมซอย และพริกเหลือง เผากะปใหหอม 
             2. โขลกพริก หอม กระเทยีม กะป เกลือเขาดวยกัน 
             3. ใสมันกุงน่ึงลงโขลกใหทั่ว ปรุงรสดวยน้ําปลา นํ้ามะนาว นํ้าตาลคนใหเขากัน 
             4. รับประทานกับผกัสด หรือใชคลุกขาวรับประทานก็ได 

 

 



 

 

 
เครื่องปรุง 

มันกุงสด (มีขายตามตลาดสดทั่วไป) 500 กรัม 
หอมแดง 100 กรัม 
กระเทียม 80 กรัม 
พริกชี้ฟาแดง เหลือง 100 กรัม 
กะปหอใบตองเผาไฟพอหอม 30 กรัม 
นํ้ามะนาว 5-6 ชอนโตะ 
นํ้าปลา 4-5 ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 1-2 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

o นําหอมแดง กระเทียม พรกิชี้ฟาแดง เหลืองหั่นซอย แลวนําไปคั่ว ใสนํ้ามันพืชเล็กนอย พอ
ออกกลิ่นหอมยกลงพักไว (ควรแยกกันคัว่)  

o น่ึงมันกุงจนสุกแลวพักไว  
o โขลกพริก หอม กระเทยีมเขาดวยกันพอละเอียด ใสกะปเผาไฟ แลวโขลกตอไปจนเนื้อ

นํ้าพริกกับกะปเขากัน จากนั้นใสมันกุงทีน่ึ่งไว คอยๆ โขลกจนเครื่องปรุงนํ้าพริกเขากัน แลวปรุงรส
ดวย นํ้ามะนาว นํ้าปลา นํ้าตาลใหเปรี้ยวกับเค็มเทาๆ กัน หรือจะใหเปรี้ยวนําเค็มแบบเหลื่อมๆ โดย
ที่รสหวานตามหลังไปติดๆ หรือใหทั้งสามรสกลมกลืนกันก็ได นํ้าพริกมันกุงน้ีใชคลุกขาวรอนๆ 
รับประทานได เคียงดวยกุงเผา ปลาเผาเด็ดมาก ตัวน้ําพริกใชรับประทานกับผักสด แบบเดียวกบั
นํ้าพริกกุงสด เหมาะที่สุดคอื ขม้ินขาว ผักกาดขาว แตงกวา  
    จะตางกับน้ําพริกกุงสดบางตรงที่ใสกะป หอม กระเทยีมคั่วหั่นซอย และใชพริกใหญ 

 



 

 

 

 

เครื่องปรุง 

แมงดานา 2 ตัว 
พริกขี้หนู 15 เม็ด 
กระเทียม 10 กลีบ 
กะป 1 ชอนโตะ 
กุงแหงปน 1 ชอนโตะ 
มะอึก 1 ลูก 
มะเขือพวง 2 ชอนโตะ 
นํ้าปลา 2 ชอนโตะ 
นํ้ามะนาว 2 ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 1 ชอนโตะ 
นํ้าสุก 2 ชอนโตะ 

  
วิธีปรุง 
         1. ขูดขนมะอึก ลางใหสะอาด ซอยใหละเอียด 
          2. ลวกแมงดานาพอสุก 
          3. โขลกกระเทียม กะป เขาดวยกัน ใหละเอียด ฉกีแมงดา 1 ตัว ใสลงโขลกใหแหลก ใสมะอึก 
พริกขี้หนู10 เม็ด บุบพอแตก ใสกุงแหง มะเขือพวง บุบพอแตก 
        4. ปรุงรสดวยน้ําปลา นํ้ามะนาว นํ้าตาลปบ นํ้าสุก ชมิรสตามชอบ 
         5. ตักใสถวย ฉีกแมงดาที่เหลือกับพริกขี้หนู ที่เหลอืโรยหนา 
         6. รับประทานกับผักสด  หรอืผักตม แนมดวยปลาท ู
 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

กะปหอใบตองเผาไฟ 1 ชอนโตะ 
พริกขี้หนูสวน 15 เม็ด 
ระกําเฉือนเอาแตเน้ือ 5 ผล 
กระเทียมแกะเปลือกออก 3 หัว 
กุงแหงปน 2 ชอนโตะ 
มะอึกขูดขนหัน่ละเอียด 1 ลูก 
นํ้าปลาดี นํ้ามะนาว นํ้าตาลปบ  ตามพอใจ   

วิธีปรุง 

        นําพริกขี้หนู กะปดี กระเทียม เน้ือระกํา มะอึก กุงแหงมาใสครก โขลกใหละเอียดเขากัน ตัก
ออกใสถวย ปรุงรสดวยน้าํปลาด ีนํ้ามะนาว นํ้าตาลปบ ชิมดูใหไดรสตามตองการ รับประทานกับผัก
สดหรือขาวสวยรอนๆ 

 

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

กระเทียมปอกเปลือก 20  กรัม 
กะป 3    ชอนโตะ 
มะดันซอย 5     ผล 
ระกําหั่นบาง ๆ 5     ผล 
มะอึกหั่นบาง ๆ 5     ผล 
นํ้ามะนาว 2     ชอนโตะ 
พริกขี้หนู หรอืพริกเหลืองหั่นบางๆ 1 - 2   ชอนโตะ 
กุงแหงอยางดโีขลกละเอียด 1 / 2  ถวย 
นํ้าตาลปบ 4 - 5  ชอนโตะ 
นํ้ามันสําหรับผัด 1    ชอนโตะ 
หมูหวาน 1 / 2  ถวย 
ไขเค็ม 1  ฟอง 
ปลาดุกฟูกรอบ 1 / 2  ถวย 

 
วิธีทํา  
           1.โขลกกระเทียม  กะป  ใหละเอียด  ใสมะดันซอย  โขลกละเอยีด  ใสระกํา  มะอึก  โขลกใหเขา
กัน  ใสพริกบุบพอแตก  ใสนํ้าตาล 
           2. ใสนํ้ามันในกระทะ  ตั้งไฟ  ใสนํ้าพริกลงผัด  ใสกุงแหงและหมูหวาน  ผัดใหเขากัน  ชิมรสให
มี  3  รส 
           3. การจัด  ตักนํ้าพรกิใสชาม  ปนไขเค็มเล็กๆ โรยหนา  แนมดวยหมหูวาน  และปลาดุกฟ ู
รับประทานกับผักดิบ เชนแตงกวา  กะหล่าํปลี  ถ่ัวฝกยาว  ใบมะกอก  มะเขือตางๆ    

 



 

 

เครื่องปรุง 

ปลาดุกหรือปลาชอนตัวขนาด 500-700 กรัม 
หมูสามชั้น 250-300 กรัม 
น้ํามันหมูหรือน้ํามันพืช 6-8 ชอนโตะ 
พริกขี้หนูสวน 25-30 กรัม 
กระเทียม 40-50 กรัม 
กะป 2 ชอนโตะ 
น้ํามะนาว 5-7 ชอนโตะ 
น้ําปลา 3-5 ชอนโตะ 
น้ําตาลปบ 2-3 ชอนโตะ 
กระเทียมดอง 3-4 หัว 
น้ํากระเทยีมดอง 1-2 ชอนโตะ 
ไขเค็ม 3-4 ฟอง 
มะเขือเปราะ 4-5 ลูก 
ผักชี 3 ตน 

 

วิธีปรุง 
  1. ปอกเปลือกกระเทียม แลวแบงเปนสองสวนเทาๆ กัน ประมาณที่ละ 20 กรัม โขลกรวมกับพริกขี้หนู
สวนและกะปใหละเอียด (ถาจะใหมีกล่ินดีควรเผากะปดวยการหอใบตอง) จากนั้นปรุงรสดวยน้ํามะนาว น้ําปลา 
น้ําตาล ขอสําคัญใสน้ําตมสุกราว 3 ชอนโตะ ชิมดูใหกลมกลอม ขาดเหลืออะไรเติมตามใจชอบ สวนกระเทียมที่
เหลือบุบพอแตกสับละเอียด เจียวพอแตกกลิ่นจนหอม ใชน้ํามัน 2-3 ชอนโตะ จากนั้นนําน้ําพริกที่ตําไวมาผัดเขา
กัน เสร็จแลวพักไว  
  2. ตมหมูสามชั้นจนเปอย แลวหั่นเปนชิ้นเล็กๆ นําน้ํามันที่เหลือตั้งไฟ แลวนําหมูลงไปผัด แรุงรสดวย
น้ําปลา น้ําตาลใหรสจัด เค็ม หวานเทาๆ กัน โดยใชน้ําปลา น้ําตาล ท่ีเหลือจากปรุงน้ําพริกครั้งแรก  
  3. ทําความสะอาดปลา นึ่งจนสุก แลวแกะเอาแตเนื้อ ยีใหฟูแลวนําไปทอดในน้ํามันรอนจนเหลืองกรอบ
ตักพักไวใหสะเด็ดน้ํามัน จากนั้นซอยกลีบกระเทียมดองบางๆ แลวนําไขแดงของไขเค็มผาเปนชิ้นเล็กๆ พักไว  
  4. นําน้ําพริกทีป่รุงแลว หมูท่ีผัดมาผสมกระเทียมดอง คลุกเคลาใหเขากัน ตักใสภาชนะ เตรียมนํา
ออกจําหนาย  
วิธีตักขาย 
  ตักน้ําพริกที่ปรุงแลวตามขอ 4 ตักใสถุงพอประมาณ แลวตักหมูผัดใสตาม โรยดวยเนื้อปลาทอดและ
กระเทียมดอง พรอมไขแดงของไขเค็มอยางละพอประมาณ และโรยผักชี รับประทานเคียงกับผัดสด เชน กะหล่ําปลี 
มะเขือ แตงกวา ถั่วฝกยาวไดท้ังดิบและตมสุก ผูขายตองใสผักเคียงพรอมกับน้ําพริกดวย 



 

 

 

เครื่องปรุง 

พริกขี้หนูสวนไมเด็ดกาน 15 เม็ด 
กะปดีหอใบตองเผาไฟ 2 ชอนโตะ 
กระเทียมแกะเปลือกออก 1 หัว 
แมงดานา 1 ตัว 
เน้ือปลาหมอตมสุก 1 ตัว 
นํ้าตาลปบ นํ้าปลาดี นํ้ามะนาว   ตามพอใจ   

วิธีปรุง 

        นํากระเทียม พริกขีห้นู กะปดีใสครก ตําใหเขากนั แมงดานาปงไฟ แลวหั่นละเอียดตําใสลงไป
ดวยผสมเนื้อปลาหมอตมสุกคลุกเคลาใหเขากัน ตักออกใสถวย  ปรุงรสดวยน้ําตาลปบ นํ้าปลาดี นํ้า
มะนาว ชิมดูใหไดรสตามตองการ  รับประทานกับผักสด หรือผักดิบหรือผักลวกไดทั้งน้ัน  

 
 

 

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ลูกบวยดองเอาแตเน้ือ 5 ลูก 
กระเทียมแกะเปลือก 1 หัว 
กะปดีหอใบตองเผาไฟ 1 ชอนโตะ 
พริกขี้หนูสวน 15 เม็ด 
นํ้ามะนาว 1 ผล 
นํ้าปลาด ี 2 ชอนชา 
นํ้าตาลปบ 1 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

        นํากะปดีลงโขลกกับกระเทียม พริกขี้หนูสวน เน้ือบวยที่เตรยีมไว คลุกเคลาใหเขากันปรงุรส
ดวยน้ํามะนาว นํ้าปลาดี นํ้าตาลปบ ชิมรสตามตองการ ถาชอบเผด็มากก็เติมพริกปนลงไปได เสร็จ
ตักขึ้นใสถวย รับประทานกับผักสด เชน ขม้ินขาว ถ่ัวพู ขาออนตม สะตอ ถ่ัวงอก มะเขือเจาพระยา 
แตงกวา ยอดชะอมลวกหรอืชุบไขทอดกด็ี ยอดผักบุงนา ยอดกระถนิ หรือจะรับประทานกับขาวสวย
รอนๆ ก็ได 

 

 


