
สูตรเมนูน้ําพริก กวา 190 ชนดิ  
(ชดุที่ 3 ) 

รวบรวมโดย.......กมล  อรณุโชคสมศกัดิ์ 

 

 

 

 

เครื่องปรุง 

เน้ือหมู - ไกสับละเอียดรวมกัน 2/3 ถวย 
พริกขี้หนูสด 12 เม็ด 
กะปดีหอใบตองเผาไฟ 1 ชอนโตะ 
กระเทียมแกะเปลือกแลว 1 1/2 หัว 
นํ้ามะนาว 2 1/2 ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 4 ชอนชา 
นํ้าหมู - ไกรวน 2 ชอนโตะ 
นํ้าปลาด ี 1/2 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

        โขลกกะป กระเทียม พริกขี้หนูใหละเอียด หมูไกสับแลวใสกระทะรวนใสนํ้าพอขลุกขลิก พอเนื้อ
หมู - ไก สุกน่ิมตักใสครกเคลากับเครือ่งที่โขลก ปรุงรสดวยน้ําปลาดี นํ้าตาลปบ ชิมรสตาม
ความชอบ เหยาะน้ํารวนหมู - ไกลงไปในครกถาน้าํพริกขนเกินไป เสร็จตักใสถวย รับประทานกับ
ผักสด เชน ถ่ัวพู มะเขือเปราะ หรือรับประทานกับผักลวก  

 



 

 

เครื่องปรุง 

เน้ือปูที่ไดจากกรรเชยีงนึ่งหรือเนื้อปูที่แกะขายสําเรจ็ 
มีขายตามตลาดสดทั่วไป 500 กรัม 
ไขปูที่มีขายตามตลาดสดทัว่ไป 200 กรัม 
พริกขี้หนูสวน 70 กรัม 
กระเทียมแกะเปลือก 100 กรัม 
นํ้ามะนาว 6-7 ชอนโตะ 
นํ้าปลา 4-5 ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 2-3 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

o  นํากระเทียมและพริกขีห้นูสวน คั่วน้ํามนัพอพองสุก ซับดวยกระดาษทิชชู อยาใหนํ้ามันมาก  
o  นําเนื้อปูหรือไขปูน่ึงจนสุก จากนั้นโขลกพริกขี้หนูกับกระเทียมที่คั่วเสร็จแลว พอละเอียดใส

เน้ือปูหรือไขปู คอยๆ คลกุเน้ือปูหรือไขปูใหเขากับเครือ่งน้ําพริก จากนั้นปรุงรสดวยน้ํามะนาว 
นํ้าปลา นํ้าตาลตามใจชอบ ควรใหเปรีย้ว เค็มกลมกลอม หวานตามหางๆ ถาเปนน้ําพริกปูก็ใสปูไป
อยางเดยีว แตถาเปนน้ําพริกไขปู ควรใสเน้ือปูกับไขปู ปริมาณพอๆ กัน นํ้าพริกน้ีใชจิ้มผักสด
เชนเดียวกับน้ําพริกกุงสด  
  เปนน้ําพริกสูตรเดียวกับน้าํพริกกุงสด แตใชเน้ือปูแทน ถาใสไขปูทีมี่ขายตามตลาดสดก็จะ
เปนน้ําพริกไขปู แตสวนใหญจะใชเน้ือปูไขปูผสมกันเพื่อเปนการลดตนทุน 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปูเค็มแกะแลว 5 ตัว 
พริกขี้หนูสด 15 เม็ด 
กระเทียมแกะเปลือกแลว 1 หัว 
หอมแดงหั่นซอย 3 ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 1 ชอนโตะ 
นํ้าปลาด ี 1 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

        นํากระเทียม หอมแดงมาซอยใสครก โขลกพอหยาบๆ ใสเน้ือปูเค็ม ขาปู ตัวปู โขลกใหดีเขากัน
อาจไมตองเตมิน้ําปลาอีกเพราะปูเค็มอยูแลว แตถาชอบเค็มมากกป็รุงรสดวยน้าํปลาดีเพ่ิมก็ได 
คลุกเคลากับน้ําตาลปบ เสร็จตักใสถวย รับประทานกับขาวสวยรอนๆ หรือรับประทานกับผักสดๆ ก็
ได 

 

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

กุงแหงปน 120-150 กรัม 
มะขามออนสด 200 กรัม 
ปูเค็มอยางดีแกะเล็บออกลวกน้ํารอน 300 กรัม 
พริกขี้หนูสวน 50-60 กรัม 
กระเทียมแกะเปลือกซอย 50-60 กรัม 
กะปใสใบตองเผาพอหอม 50 กรัม 
นํ้าปลา 3-4 ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 3-4 ชอนโตะ 
นํ้ามะนาว 8-10 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 
  นําพริก กระเทียม กะปโขลกเขาดวยกันพอละเอียดแลวพักไว จากนั้นโขลกมะขามออนสด
ใหละเอียด แลวไปโขลกรวมกับน้ําพริกทีโ่ขลกไวแตแรก พรอมกับกุงแหงโขลกตอไปใหเขากัน 
จากนั้นปรุงรสดวยมะนาว นํ้าปลา นํ้าตาล แกะปูเค็มโดยฉีกกามปู ขาปูใหติดเนื้อดวย คนใหนํ้าพริก 
นํ้าปรุงรสกับเนื้อปูเขากัน ปรุงแตงรสตามใจชอบอีกครั้ง รับประทานกบัสายบัว ถ่ัวพู มะเขือ 
แตงกวา ยอดผักบุง 

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

เน้ือปูมาสด 5 ชอนโตะ 
กะปดีหอใบตองเผาไฟ 1 ชอนโตะ 
พริกขี้หนูสวน 15 เม็ด 
กระเทียมแกะเปลือกแลว 1 หัว 
มะอึกขูดขนหัน่ละเอียด 1 ลูก 
มะเขือพวง 10 เม็ด 
นํ้าตาลปบ  นํ้ามะนาว   ตามสมควร   

วิธีปรุง 

        โขลกกะปดีเผา กระเทียม พริกขีห้นูสวน มะอึก เนื้อปูมาสดใหละเอียด ใสมะเขือพวงโขลกพอ
บุบไมตองละเอียดมากตักใสถวย ปรุงรสดวยน้ําปลาดี นํ้ามะนาว นํ้าตาลปบ รับประทานกับผักจิ้ม 
หรือผักสด หรือจะรับประทานกับขาวสวยรอนๆ ก็ได 

 

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

กะปดี 5    เม็ด 
กุงสด  10 ตัว 1    ชอนโตะ 
กระเทียม 3    ชอนโตะ 
พริกขี้หนูเขียว  แดง 5    กลีบ 
รากผักชีโขลกละเอียด 2    ชอนชา 
นํ้าตาลปก 1    แผน 
นํ้าปลา 3    ชอนโตะ 
นํ้ามะนาว 1    ถวย 
นํ้าสุก 1    ตน 
ผักชีหั่นหยาบๆ 3     กลีบ 

 
วิธีทํา  
           1. เผากะปใหหอม 
           2. เผากุงพอสุก ปอกเปลือกโขลกละเอียด 
           3. โขลกกระเทียมกบักะป  พอแหลกใสพริกขี้หนูบุบเบาๆ ใสรากผักชีทีโ่ขลกแลวใหเขากนั ใส
กุง ปรุงรสดวยน้ําตาล นํ้าปลา นํ้ามะนาว นํ้าสุก ผสมใหเขากัน ใสผักชีผสมเบาๆ พอเขากัน 
           4. จัดเสิรฟรับประทานกับผักตางๆ ทั้งผกัสดและผักตม เชน กระถิน ผักบุง มะเขือเปราะ 
มะเขือตางๆ แนมดวยกุงเผา 

 

 

 



 

 

เครื่องปรุง 

ผักชีลางสะอาดหั่นฝอย 100 กรัม 
กุงนางเผาไฟ แยกหัวออกเผาใหสุก    
สวนตัวเผาใหสุกแบบน้ําตก 500 กรัม 
พริกขี้หนูสวนนึ่งพอสุก 50 กรัม 
กระเทียมแกะเปลือกนึ่งพอสุก 60-70 กรัม 
รากผักชีหั่นฝอย 2 ชอนโตะ 
กะปหอใบตองเผาไฟพอหอม 4 ชอนโตะ 
นํ้าปลา 3-4 ชอนโตะ 
นํ้าตาล 2-3 ชอนโตะ 
นํ้ามะนาว 6-7 ชอนโตะ 

  วิธีปรงุ 
  นํากุงนางสวนที่เผาเปนตัว แกะเปลือกผาหลังเอาเสรนดําออก หั่นเปนชิ้นเล็กเทากับปลาย
น้ิวชี้ จากนั้นโขลกพริกขี้หนูกับกระเทียมที่น่ึงพอสุก ใสกะปเผาและรากผักชีซอย พรอมกับนําเนื้อกุง
พรอมมันสวนหัวโขลกรวมเขาไปดวยกัน จนเขากันไดด ีเม่ือไดนํ้าพรกิแลวนําผักชหีั่นฝอยกับเนื้อกุง
คอยๆ โขลกกบัเครื่องน้ําพรกิ แลวปรุงรสดวยน้ํามะนาว นํ้าปลา นํ้าตาลตามใจชอบ แตควรให
เปรี้ยวและเคม็คลอๆ กัน หวานตามหางๆ รับประทานกับผักสดประเภทผักกาดขาว ขม้ินขาว 
แตงกวา ถ่ัวฝกยาว มะเขือ ถ่ัวพู 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ผักชีตนใหญ 1 ตน 
พริกชี้ฟาแดง 9 เม็ด 
นํ้าปลาด ี 2 ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 1 ชอนชา 
กะปดีหอใบตองเผาไฟ 1 ชอนโตะ 
กระเทียมแกะเปลือกแลว 4 หัว 
หอมแดง 5 หัว 
มะเขือยาว 1 ผล 
ปลาปน 5 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 
       นําพริกชีฟ้าแดง หอมแดง กระเทียม กะปดีเผา โขลกกับมะเขือยาวลอกเปลือกออก ตัดแตสวน
เน้ือใหเขากันดีปรุงรสดวยน้ําตาลปบ นํ้าปลาดี นํ้ามะนาว ตนหอมหั่นละเอียดใสเติมลงไปคลุกเคลา
ใหเขากัน ชิมรสตามตองการเสร็จตักใสถวย รับประทานกับผักสดหรือขาวสวยรอนๆ 

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

มะพราว 300 กรัม 
กุงแหงอยางด ี 300 กรัม 
พริกขี้หนูสวน 50 กรัม 
กระเทียมแกะเปลือก 100 กรัม 
กะปหอใบตองเผาไฟพอสุก 50 กรัม 
มะอึกหรือระกําซอย 100 กรัม 
นํ้าปลา 5-6 ชอนโตะ 
นํ้าตาล 3-4 ชอนโตะ 
นํ้ามะนาว 5-6 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 
  คั่วกุงแหงพอรอนๆ นําไปโขลกพอปน ตามดวยกระเทยีมโขลกพอแตก ใสพริกขีห้นูตามลง
ไปโขลกเขาดวยกันทั้งฟมด จากนั้นใสมะอึกหรือระกําซอย ใชชอนคลุกใหเขากัน ปรุงรสดวยน้าํ
มะนาว นํ้าปลา นํ้าตาล กรณีใสระกาํใหระวังมะนาว เพราะจทําใหเปรี้ยวเกินไป (ระกําเปรี้ยวอยู
แลว) แตถาเปรี้ยวไมพอกค็อยๆ เติมนํ้ามะนาวลงไป แตถาใสมะอึกก็ปรุงดวยน้าํมะนาว นํ้าตาล 
นํ้าปลาตามชอบใจ ควรใหรสชาตทิั้งหมดจัดแบบคลอๆ กัน 
  เม่ือไดนํ้าพริกที่ปรุงแลว ก็คั้นกะทิโดยใชนํ้าอุน กะทิจะขาวขนและหอม นํ้าแรกเปนหัวกะทิ
ตักใสถวยไว คั้นตอไปอีกครั้งเปนหางกะทิ นําไปตมกบัผักที่จะรับประทานกับน้ําพริก เชน มะเขือ 
หัวปลี กะหล่ําปลี ถ่ัวฝกยาว ตําลึง บวบออน ยอดฟกทอง จัดแยกไวแตละชนิด เม่ือจะรับประทาน
นําหัวกะทิหยอดลงผักแตละอยางใหทั่ว 
  นํ้าพริกผักตมกะทิน้ีรับประทานแนมกับปลาทูน่ึงทอด ปลาดุกยางจะเขากันไดด ี
  หากจะขายควรแยกน้ําพริก ผักจิ้มและปลาททูอด เชน นํ้าพริก 1 ถุง ผักจิ้มรวม และปลาทู
ทอด 1 ตัว เปนตน 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

พริกแหงเม็ดใหญ 15 เม็ด 
กระเทียมแกะเปลือกแลว 3 หัว 
กุงแหงปน 1/2 ถวย 
นํ้ามันพืช 5 ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ นํ้าปลาด ีนํ้าสมมะขามเปยก  ตามสมควร   

วิธีปรุง 
        นําพริกแหง กระเทียมลงโขลกใหละเอียด นํากระทะตั้งไฟ ใสนํ้ามันพืชลงไป นําเครื่องทีโ่ขลก
ลงผัดจนหอมใสกุงแหงปนลงไป ปรุงรสดวยน้ําสมมะขามเปยก นํ้าตาลปบ นํ้าปลาดี ชิมรสตาม
ตองการ ผัดตอจนแหงเปนรวนๆ ตักใสถวย รับประทานกับผักสด 

 

 

 

 



 

 

 
 
 

 

เครื่องปรุง 

พริกแหงเม็ดใหญ แชนํ้า 10 - 15  เม็ด 
มันหมูแข็งหั่นเล็กๆ ยาว ๆหรือหั่นส่ีเหลีย่มลูกเตาเจยีว 1            ถวย 
เกลือ 1 / 2       ชอนชา 
หอมแดง 10          หัว 
กระเทียม 5            หัว 
กุงแหงโขลกหยาบๆ 100        กรัม 
นํ้าปลา 1 - 2       ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 1 /  2- 1  ชอนชา 
นํ้ามันพืช 1 / 4        ถวย 

 วิธีทํา  

             1. แกะเมล็ดพริกออกใหหมด ทิ้งใหสะเด็ดนํ้า 
             2. โขลกพริกใหคอนขางแหลก ใสหัวหอม กระเทียม เกลือ โขลกจนแหลก ใสกุงแหงโขลกตอ ใส
กากหมู 1 ชอนโตะ โขลกจนพริกเปนเน้ือนวล 
             3. คลุกกุงแหงทั้งหมดใหเปนเน้ือเดียวกัน 
             4. ต้ังกระทะ ใชไฟออน เทนํ้าพริกทั้งหมดลงผัดจนแหง สีนํ้าพริกจะออกคล้ําๆ ใสกากหมทูี่เหลือ
ทั้งหมดลงคลุกเคลา ปรุงรสดวยน้ําปลา นํ้าตาล ถาชอบเผด็ใหเพ่ิมพริก ขี้หนูแหงลงไปตามชอบ 
             5. รับประทานกับผักสด แนมดวย ไขเค็ม หรือปลาชอนแดดเดียวทอด 

หมายเหต ุนํ้าพริกผัดพริกขิง เก็บใสขวดไวรับประทานไดนาน ถาจะเก็บใหผัดใหแหงสักเล็กนอย ใช
เปนน้ําพริกคลุกขาว รับประทานพรอมเครื่องเคียงจะอรอยมาก  

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

มะนาว 1  ลูก 
กุงแหง 1 / 4  ถวย 
หอมแดง 2  หัว 
กระเทียม 1  หัว  
พริกขี้หนู 15 - 20 เม็ด 
กะป 2   ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 1 - 2 ชอนชา 
นํ้ามะนาว 2  ชอนโตะ 

 
 วิธีทํา  
           1. เฉือนผิวมะนาว ลงโขลกในครกใหละเอียด  ใสกุงแหงลงโขลก  ใสหอมแดง  กระเทียม  พริกขี้หนู 
กะป นํ้าตาล  นํ้ามะนาว โขลกใหเขากัน  ตักใสถวย 
           2. รับประทานกับผักตม เชน  ผักบุง  ยอดแค  ดอกแค หรือรับประทานกับผักดองเชน 
ผักเสี้ยน  ตนหอม ถั่วงอก หรือจะรับประทานกับผักชุบไขทอด เชน ชะอม มะเขือยาว  แนมดวยปลาชอน
เค็ม ปลาสลิดเค็ม  ปลาอินทรี หรือเน้ือเค็มตามชอบ 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

พริกแหงเม็ดใหญปงไฟ 15 เม็ด 
กระเทียม 3 หัว 
หอมแดง 10 หัว 
นํ้าตาลปบ 3 ชอนโตะ 
นํ้ามะขามเปยก 3 ชอนโตะ 
กุงแหงปน 1 ถวย 
เกลือปน 1.5 ชอนชา 
นํ้ามันพืช 5 ชอนชา 

วิธีปรุง 

       ซอยหอมแดง กระเทยีมแลวเจียวกับน้ํามันพืชรอนจนเหลืองกรอบ พักไวกอน เติมกุงแหง พริก
แหง หอมกระเทียมที่เตรียมไวโขลกในครกใหละเอียดแลวนําเครื่องทีโ่ขลกลงผัดในกระทะ เติม
นํ้าสมมะขามเปยก นํ้าตาลและเกลือปน คลุกเคลาใหเขากัน ชิมรสตามตองการ ปลอยใหเย็น 
รับประทานกับขาวสวยรอนๆ หรือผักสด ผักลวกก็ได    

 



 

 

 
 
 
 

 

เครื่องปรุง 

กุงแหง 1    ถวย 
กะปเผา 2   ชอนโตะ 
หอมแดงซอย 1   ถวย 
กระเทียมแกะเปลือกซอย 1   ถวย 
พริกแหงเม็ดใหญ 12 - 15  เม็ด 
นํ้าตาลปบ 1 / 3  ถวย 
นํ้าปลา 1 / 3  ถวย 
นํ้าสมมะขามเปยก 4   ชอนโตะ 
นํ้ามัน 1 / 2  ถวย 

 
 วิธีทํา  
           1. ทอดกุงแหง  หอม  กระเทียม  ใหพอเหลืองกรอบ 
           2.  พริกแหงแกะเมลด็ออก  เจียว  (โดยเรงไฟพอน้ํามันรอนใสพริกแลวยกลงทอดขางลาง ) 
อยาใหไหม  เพราะจะทําใหนํ้าพริกขมได 
           3. โขลกทุกอยางใหละเอียดโดยการแยกโขลกจะทําใหละเอียดดี นําเครื่องทุกอยางมาผสม
กัน   ตั้งกระทะใสนํ้ามันผัดในกระทะโดยใชไฟคอนขางออน  ใสนํ้าตาล  นํ้าปลา  นํ้าสมมะขาม  คน
เรื่อยๆ  ระวังนํ้าพริกจะไหม  พอขนไดทีย่กลง  (ระวังอยาใหขนมาก  เพราะถาเย็นแลวน้ําพริกจะขน
ขึ้นอีก )  เก็บใสขวดแกวไวรับประทานไดนาน ๆ รับประทานกับผกัสด  แคบหม ูหรือใชจิ้มขนมปง 

 



 

 

เครื่องปรุง 

กุงแหงอยางดซีาวน้ําผึ่งลมพอแหง 500 กรัม 
พริกแหงใหญ แชนํ้า แกะเมล็ดออก 80-100 กรัม 
หอมแดงซอย 100-120 กรัม 
กระเทียมแกะเปลือกซอย 70-80 กรัม 
กะปใสใบตอง เผาพอหอม 60-80 กรัม 
นํ้ามะขามเปยก 7-8 กรัม 
นํ้าตาลปบ 2-4 ชอนโตะ 
นํ้าปลา 3-5  ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

o นํากุงแหงไปคั่วพอหอม จากนั้นคั่วหอมแดง กระเทยีมจนสุกหอม ระวังอยาใหไหมจะทาํใหขม  
o หั่นซอยพริกแหงหยาบๆ นําไปทอด หรือคั่วในน้ํามันพอเหลือง ระวังอยาใหไหมเดด็ขาด

เพราะจะทาํใหขม  
o นํากุงแหงโขลกกับหอม กระเทียมคั่ว พอเริ่มละเอียดใสกะปเผา พริกทอด แลวโขลกตอจน

เขากันทั้งหมด  
o ปรุงรสดวยน้าํมะขาม นํ้าปลา นํ้าตาล ปรุงใหครบ 3 รส ใหหวานตามคลอๆ จากนัน้นํา

นํ้าพริกที่กรุงแลวไปคลุกเขากับน้ําปรุงรส ชวงนี้ ใครชอบไมผัดก็หยดุอยูตรงนี้ หากใครชอบผัดก็
นําไปผัดน้ํามนัพอประมาณ จนน้ําพริกสุกเปนเนื้อเดียวกัน ระวังอยาใหมันมาก นํ้าพริกเผานี้
รับประทานกับผักสด ทาขนมปง ใสผัดพริกหรอืตมยาํกไ็ด  
  นํ้าพริกพ้ืนบานภาคกลางเขาใจวามีมานานแลว สามารถรับประทานกับผักสดตางๆ โดย
เปนเครื่องจิ้ม ขณะเดียวกันน้ําพริกเผาสามารถนําไปปรุงอาหารบางประเภทได เชน ตมยาํ ผัดกบั
อาหารทะเลบางประเภท เชน ปู กุง ผัดผงกะหรี่ ผดัหอมลาย เปนตน นํ้าพริกเผาชนิดที่วา
รับประทานไดทั้งแบบทอดและไมทอด 



 

 

 

เครื่องปรุง 

พริกแหงเม็ดใหญๆ 9 เม็ด 
กุงแหงปน 2 ชอนโตะ 
หอมแดง 4 หัว 
กระเทียมแกะเปลือกออกแลว 4 หัว 
นํ้าตาลปบ 1 ชอนโตะ 
นํ้าปลาด ี 1 ชอนโตะ 
นํ้ามันพืช 2 1/2 ชอนโตะ 
กุงแหงเปนตัว 2 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

        นําพริกแหง หอมแดง กระเทยีมมาเผาแลวก็นํามาใสครกโขลกใหละเอียด ใสกุงแหงปนตามลง
ไปโขลกใหละเอียดเขากัน   นํากระทะตั้งไฟ ใชไฟออนๆ ใสนํ้ามันลงไป พอกระทะเดือดใสเครื่องที่
โขลกลงผัดใหหอมปรุงรสดวยน้ําปลาด ีนํ้าตาลปบชิมรสอยางทีโ่ปรดปราน เสร็จตกัใสถวย ใสกุง
แหงเปนตัวคลุกเคลากัน รบัประทานกับผักสด หรอืขาวสวยรอนๆ 

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

เน้ือไกน่ึง 1    ถวย 
พริกแหง 10   เม็ด 
กระเทียมเจยีว 1 /  4 ถวย 
หอมเจียว 1 /  4 ถวย 
นํ้าปลา 2    ชอนโตะ 
เกลือ 1    ชอนชา 
นํ้าสมมะขามเปยก 1 / 4  ถวย 
นํ้าตาลปบ 1 / 4  ถวย 
นํ้ามันสําหรับผัด 1 / 4  ถวย 

 วิธีทํา  
           1.  สับเนื้อไกใหละเอยีด 
           2. ลางพริกแหงใหสะอาดปลอยใหสะเด็ดน้ําแลวนําไปทอดใหกรอบ 
           3.  โขลกพริกแหง   กระเทียม  หอม และเกลือใหละเอียด   
           4.  ใสเน้ือไกลงโขลกใหเขากัน หรอืจะฉีกเปนเสน ๆ ใสผสมรวมลงไปดวยกไ็ด  ใสนํ้าตาลปบ 
 นํ้าสมมะขามเปยกคนเขาดวยกัน 
            5. ใสนํ้ามันลงในกระทะ  ใสนํ้าพริกที่โขลก  ผัดไฟออนๆใหหอม  ตักใสขวด  ปดฝาใหสนิท  
 เก็บไวรับประทานไดนาน  ใชคลุกขาว  จิ้มขนมปง  ขาวตัง  รับประทานกับผักสด  ผักหอด  แคบหม ู 
 ปลากรอบ  อรอยด ี

 

 

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ถ่ัวเขียวเลาะเปลือกนึ่งโขลกละเอียด 3 / 4    ถวย 
หัวหอมซอยผึง่ใหแหง เจียวพอเหลืองกรอบ 3 / 4    ถวย 
กระเทียมซอยผึ่งใหแหง เจียวพอเหลืองกรอบ 1 / 2    ถวย 
พริกแหงเม็ดใหญ ๆ ใหม ๆ 10 - 15  เม็ด 
นํ้าตาลปบ 1 / 3    ถวย 
ซีอิ้วขาว 1 / 3    ถวย 
นํ้าสมมะขามเปยก 1 / 4    ถวย 
นํ้ามันพืช 1 / 4    ถวย 
 วิธทํีา  
           1. แกะพริกแหงเอาเมล็ดออก หั่นตามขวางใหเปนฝอยๆ พอน้ํามันรอนจัด ใสพริก แลวยกลง
คั่วขางลาง พอพริกพองคะเนวากรอบตักขึ้น 
           2.  โขลกหอมเจียว กระเทียมเจยีว และพริกใหละเอียด โขลกทลีะอยาง  เม่ือละเอียด นํามาผสมกัน 
           3. ใสนํ้ามันลงในกระทะใชไฟออนพอน้ํามันรอนจึงใสเครื่องทีโ่ขลกแลวลงผดัพอเขากันดีใส
นํ้าตาล ซีอิ๊วขาว นํ้าสมมะขามเปยก ใสถ่ัวงา คนใหเขากัน พอเดือดชิมดู ใหมี 4 รส  เผ็ด เค็ม หวาน 
เปรี้ยว  
  หมายเหต ุตองระวังการเจยีวพริก อยาใหดําจะทาํใหพริกขม ในขณะที่ผดัน้ําพรกิ ระวังอยา
ใหขนเกินไป เพราะเมื่อเย็นแลวน้ําพริกจะขนขึ้นอีก เม่ือเย็นจึงตักใสขวด ที่สะอาดและแหงสนิท 

 



 

 

 

 

เครื่องปรุง 

เน้ือหมูสับ 200 กรัม 
กุงแหงหั่นฝานบาง 150 กรัม 
ถ่ัวลิสงบดหยาบๆ 200 กรัม 
พริกแหง 60-70 กรัม 
กระเทียมแกะเปลือก 100 กรัม 
ขาซอยฝอย 10 กรัม 
กะปหอใบตอบเผาไฟพอหอม 30 กรัม 
กระเทียมเจยีว 20 กรัม 
นํ้าปลา 4-5 ชอนโตะ 
นํ้าตาล 3-4 ชอนโตะ 
นํ้ามะขามเปยก 5-6 ชอนโตะ 
นํ้ามันหม ู 4-5 ชอนโตะ 

 
วิธีปรุง 

นํากุงแหง ถ่ัวลิสงและหมูสับ นําไปทอดจนสุกเหลือง โดยทอดทีละอยาง โดยเฉพาะเนื้อหมู
อยาใชนํ้ามันมาก เสร็จแลวพักไว  
  นําพริกแหงลางน้ําผึ่งลมพอหมาดๆ นําไปคั่วพอเหลืองพักไว แลวคัว่กระเทียม ขา จากนั้นํา
ทั้งหมดโขลกเขาดวยกัน ใสกะปเผาไปดวย โขลกตอจนละเอียด เสร็จแลวพักไว  
  ปรุงนํ้าปรุงรส เริ่มจากน้ําปลา นํ้ามะขามเปยก นํ้าตาล ตั้งไฟจนเดือด ปรุงรสใหกลมกลอม
เขากันทั้ง 3 รส จากนั้นนําน้ําพริกใสลงไปในน้ําปรุงรส คนใหทั่วแลวตามดวยถั่วลิสง กุงแหง และหมู
สับที่ผัดน้ํามนัไว คนใหเขากันอีกครั้ง นํ้าพริกเผาทรงเครื่องรับประทานกับผักสดทั่วไปจนทาขนมปง
หรือคลุกกับขาวรอนๆ กด็ ี 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

เกลือ 1           ชอนชา 
กุงแหงปน 1 / 2      ถวย 
พริกขี้หนูคั่วปน 1           ชอนโตะ 
กะป 1            ชอนโตะ 
นํ้ามันหม ู 1 / 4       ถวย 
นํ้ามะขามเปยก 2            ชอนโตะ 

 
วิธีทํา  

             โขลกเกลือ กุงแหง  พริกขีห้นู กะป เขาดวยกัน แลวผัดดวยน้ํามันหมู ปรุงรสดวยน้ําสม
มะขามเปยก ชิมรสตามชอบ รับประทานกับผักตม ผักสด และไขเคม็ 

 

 

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

กะปดีหอใบตองเผาไฟ 1 ชอนโตะ 
กระเทียมแกะเปลือกออกแลว 1 หัว 
พริกขี้หนูแหง 15 เม็ด 
นํ้ามะนาว 1 ผล 
นํ้าปลาดี นํ้าตาลปบ   ตามสมควร   

วิธีปรุง 

        โขลกกะปดีเผา กระเทียม พริกขี้หนูแหงใหละเอยีด ตักใสถวย ปรุงรสดวยน้าํปลาดี นํ้าตาลปบ 
นํ้ามะนาว คลกุเคลาใหเขากนัชิมรสตามตองการ รับประทานกับขาวสวยรอนๆ หรือรับประทานกับ
ผักสดหรือผักลวกก็ได 

 

 

 



 

 

 

 

เครื่องปรุง 

กุงนางหรือกุงทะเลก็ได 500 กรัม 
พริกขี้หนูสวนคั่วไปพอเริ่มสุก 70-80 กรัม 
หอมแดงซอยหยาบ 100-120 กรัม 
นํ้ามะนาว 7-9 ชอนโตะ 
นํ้าปลา 4-6 ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 2-4 ชอนโตะ 
กะปใสใบตอง เผาพอหอม 60-80 กรัม 

วิธีปรุง 

o นํากุงไปเผาโดยแยกหัวออกจากตัว ใหสวนหัวสุก อยาใหมันกุงออก สวนตัวเผาพอสุกแบบ
นํ้าตก นําไปผาหลัง ซอยเปนชิ้นราวปลายนิ้วกอย  

o ซอยหอมแดงละเอียด  
o โขลกกะปเผากับพริกขี้หนูคัว่ โดยโขลกเบาๆ พอใหกะปและพริกเขากนั จากนั้นนําหอมแดง

ใสลงไปคลุกใหนํ้าพริกเขากัน จึงใสเน้ือกุงและมันกุงคลุกหรือบี้ดวยสากเบาๆ ปรุงรสดวยน้าํมะนาว 
นํ้าปลา นํ้าตาลตามใจชอบ ใหเปรี้ยว เค็มเทาๆ กัน หวานตามคลอๆ รับประทานกบัผักสดทั่วไป 
หรือผักภาคใตเชน สะตอ เหลียง เนียง ใบมะมวงหิมพานต เปนตน เคียงดวยกุงตม ปลาททูอด 

    เปนน้ําพริกชาวบานที่ทาํขึ้นงายๆ สวนใหญชาวประมงชายฝงทํากินกันเปนประจํา เพราะ
รสชาติอรอย เน่ืองจากใชวตัถุดิบที่จดัหามาเอง เชน กะปก็ทํากันเอง กุงที่เปนสวนประกอบหลักก็หา
มาเอง ทุกอยางจึงสดสะอาดทําน้าํพริกจงึอรอยเปนธรรมดา รานอาหารตามชายหาดตางๆ ของ
ภูเก็ตอรอยหลายราน นํ้าพริกภูเก็ตนี้บางแหงเรียกน้ําพริกโจร 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

นํ้ามะกรูด 15-18 ชอนโตะ 
ปลากรอบปนใชปลากดจะไดเน้ือมาก 200 กรัม 
พริกขี้หนูสวน 60-70 กรัม 
กระเทียมสดแกะเปลือก 60-70 กรัม 
กะป 50 กรัม 
นํ้าปลา 5-6 ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 2-4 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

  นําปลากรอบที่เปนตัวลนไฟพอรอนและออกกลิ่นหอม แกะเอาแตเน้ือโขลกใหพอปน 
จากนั้นนําพรกิขี้หนูกับกระเทียมนึ่งพอจะสุก เพ่ือเวลาโขลกจะไมมีกลิ่นฉุน นํากะปใสใบตองปงไฟ
จนหอมจากนัน้นําพริก กระเทียม กะป โขลกเขาดวยกันจนละเอียดพอประมาณ แลวใสปลายางปน
โขลกตอใหเขากับน้ําพริก ปรุงรสดวยน้าํมะกรูด นํ้าปลา นํ้าตาลตามใจชอบ ควรใหเปรี้ยวกับเค็ม
คลอๆ กัน หวานตามติดๆ ใหกลมกลอม รับประทานกับผักตางๆ เผาไฟ จะลองผกัสดก็ได เคียงกับ
หมูหวานหรือปลายางก็เขากันด ี
     นํ้าพริกมะกรูดนี้มองดีๆ  แลวคลายกับน้ําพริกกะปทัว่ไป จะตางอยูตรงที่ใชนํ้ามะกรูด
ปรุงรสเปรี้ยวแทนน้ํามะนาวก็มีกลิ่นหอมแปลกออกไป 

 

 

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

มะกอกไทยสกุหั่นทั้งเปลือก 300 กรัม 
กุงฝอยตมกับเกลือเล็กนอย 300 กรัม 
พริกชี้ฟาปงไฟพอสุก 100-120 กรัม 
หอมแดง 100 กรัม 
กระเทียมแกะเปลือก 60-70 กรัม 
ตนหอมหั่นซอย 6-7 ชอนโตะ 
ผักชีหั่นซอย 5-6 ชอนโตะ 
นํ้าปลา 5-6 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

  นําหอมและกระเทียมโขลกพอแตก ตามดวยพริกชีฟ้าเผา คอยๆ โขลกพอละเอียด นํากุงที่
ตมไวคอยๆ โขลกไปกับเครือ่งน้ําพริกจนเขากันดี จนละเอียด จากนั้นใสเน้ือมะกอกสับคลุกใหเขา
กับน้ําพริกจนเขากัน ปรุงรสดวย นํ้าปลา การปรุงรสคอยๆ เติมใหเค็มเขากับความเปรี้ยวของเนื้อ
มะกอกหรอืจะตัดรสเปรี้ยวแหลมดวยน้ําตาลเล็กนอยก็ไดตามใจชอบ เสร็จแลวโรยดวยตนหอมผักชี
ซอย 

   นํ้าพริกมะกอกนี้รับประทานเคียงกับหมูสามชั้นตมพอเปอย หรือนึ่งก็ได หั่นเปนชิ้นพอ
คํา และแนมดวยผักตมหรอืผักสดก็ได 

 

 

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

สมมะขามเปยกลางแลวหัน่ละเอียด 1 ชอนโตะ 
พริกขี้หนูสวน 15 เม็ด 
กระเทียมแกะเปลือกออกแลว 2 หัว 
หอมแดง 2 หัว 
กะปดีหอใบตองเผาไฟ 1 ชอนโตะ 
มะเขือขื่นแคะเม็ดออกหั่นละเอียด 1 ผล 
นํ้าตาลปบ 1 ชอนโตะ 
นํ้าปลาด ี 2 ชอนชา 

วิธีปรุง 

        นําพริกขี้หนูสวน กระเทียม หอมแดง สมมะขามเปยก กะปเผามาโขลกใหเขากัน ใสมะเขือที่
เตรียมไวคลุกเคลาใหเขากนัตักออกใสถวย ปรุงรสดวยน้ําตาลปบ นํ้าปลาดี ชิมรสตามความพอใจ 
รับประทานกับผักสด เชน ถ่ัวพู ยอดกระถิน แตงกวา มะเขือเปราะ มะเขือยาว มะเขือเจาพระยา 
ยอดผักบุง สายบัว หัวปลีลวก ยอดแคลวก ยอดมะระลวก ยอดมะระขีนํ้าตม หรือจะรัประทาน
กับขาวสวยรอนๆ ก็ได 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

พริกแหง 3   เม็ด 
กระเทียม 10  กลีบ 
กุงแหง 2   ชอนโตะ 
กะป 1   ชอนชา 
นํ้าปลา 1   ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 1   ชอนโตะ 
สมมะขามเปยก 1   ถวย 

 
วิธีทํา  
           1. พริกแหง  แชนํ้าผาเอาเมล็ดออก 
           2. โขลกพริกแหงทีแ่ชนํ้านิ่มแลวกบักระเทียม  กุงแหง  กะป  ใหละเอียดดแีลว 
           3. สมมะขามเปยกสับใหละเอียด  ใสลงคลุกกับน้ําพริกทีต่ําไว  ใสนํ้าตาล นํ้าปลา  ชิม
รส  เปรี้ยว  เคม็ หวาน 
           4. รับประทานกับผักสด หรือใชนํ้าพริกคลุกขาวอรอยด ี

 

 

 



 

 

 
เครื่องปรุง 

มะขามเปยกสับละเอียด ควรใชมะขามที่เปรี้ยวไมมากมีรสหวานติดมาดวยสีจะไมดํา 300 กรัม 
ปลากรอบหรอืกุงแหงตําพอปน 300 กรัม 
พริกชี้ฟาแหง 30 เม็ด หรือประมาณ 50 กรัม 
หอมแดง 20 หัว หรือประมาณ 150 กรัม 
กระเทียม 50 กลีบ หรือประมาณ 30 กรัม 
พริกขี้หนูสวน 50 เม็ด หรือประมาณ 30 กรัม 
นํ้าตาลปบ 80-100 กรัม 
นํ้าปลา 5-6 ชอนโตะ
กะป 3 ชอนโตะ

วิธีปรุง 

   นําพริกแหง หอม กระเทียมคั่วพอเหลือง นําปลากรอบลนไฟเพื่อใหกรอบและหอม จากนั้นแกะ
เอาแตเน้ือ แลวนํากะปหอใบตองเผาไฟพอออกกลิ่นหอม จากนั้นโขลกทั้งหมดใหละเอียด โดยเริ่ม
จากพริกแหง ปลากรอบพอละเอียดตามดวยกระเทียม หอม โขลกตอ พอหอม กระเทียมแหลกแบบ
หยาบๆ จึงตามดวยพริกขี้หนูโขลกตอจนพริกแตกพอละเอียด และใหทุกอยางเขากันอยางพอดี
จากนั้นใสมะขามเปยกที่สับไวใหเขากับน้ําพริกที่โขลกไวแลว ปรุงรสดวยน้ําปลา นํ้าตาล ใหรส
เปรี้ยวจากเนื้อมะขาม เขากับรสเค็มและหวานเทาๆ กัน หรือปรุงรสตามใจชอบ รับประทานกับผัก
สด ผักตม รับประทานเคียงกับกุงเผาหรือปลาสดอยางจะเขากันดี หรือจะคลุกกับขาวรอนๆ ก็เขากนั
ไดดี 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

กะปเผาไฟพอหอม 2           ชอนโตะ 
กระเทียมปอกแลวหั่นหยาบๆ 1           ชอนโตะพูน 
พริกขี้หนูเด็ดกานลางสะอาด 1           ชอนโตะ 
กุงแหงปน 2            ชอนโตะ 
มะขามสดขูดผิวหั่นเล็ก ๆ 1 / 4       ถวย 
นํ้าตาลปบ 3            ชอนโตะ 
นํ้าปลา 1            ชอนโตะ 
เน้ือหมูสับ 1 / 4       ถวย 
นํ้ามัน 2 - 3       ชอนโตะ 

 
วิธีทํา  

             1. โขลกกะป กับ กระเทียมใหละเอียด ใสพริกขี้หนูบุบเบาๆ พอแตก ใสมะขามโขลกรวมกัน 
ปรุงรสน้ําตาล นํ้าปลา และใสหมูสับเคลาใหเขากัน 

             2. ใสนํ้ามันในกระทะตั้งไฟ ใสนํ้าพริกลงผัดไฟกลางคอนขางออน ผัดจนหมูสุก และน้าํพริก
แหง ชิมรสใหมี 3 รส ตักใสถวย รับประทานกับผักสด เชน แตงกวา มะเขือ ถ่ัวฝกยาว ฯลฯ 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

มะขามสดออน ๆ 10  ฝก 
กระเทียมปอกเปลือก 1   ชอนโตะ 
หอมแดง 1   หัว 
กะป 2   ชอนโตะ 
กุงแหงปน 2   ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 2   ชอนชา 
ปูเค็ม 2   ตัว 

วิธีทํา  
           1. ขูดผวิมะขามสดออกใหหมด  ถามีเม็ดแกะเมด็ออกผาซีก  ลางน้ําใสกระชอนใหสะเด็ดน้ํา 
           2. ลางปูเค็มใหสะอาดใสชามกนลึก  เทนํ้าเดือดลงจนทวม  ตักปูเค็มขึ้นใหสะเด็ดน้ํา แกะ
กระดองปูออกจากตัว  และตัดปูเปนชิ้น ๆ 
           3. โขลกกะป  ใสกระเทียม  หัวหอม  ใหละเอียด ใสมะขามสดโขลกใหละเอียดอีกครั้ง  จึงใส
พริกขี้หนุบุบ  (ถาชอบเผ็ดโขลกละเอียด)  
           4.  เติมกุงแหงปน นํ้าตาลปบ และปูเค็มคลุกใหเขากัน ใหได 3 รส  เปรี้ยว เค็ม เผ็ด  ถาเค็มไม
พอ  เติมนํ้าปลาอีกนิดหนอย 
           5.  ตักใสถวยรับประทานกับผักสดตางๆ เชน แตงกวา  มะเขือ  ขม้ิน และของเค็ม  เชน เน้ือ
เค็มหรือปลาสลิดฟู  แกลมตามชอบ 

 



 

 

 

 

 

เครื่องปรุง 

มะขามออนสด 2 ขีด 
กระเทียม 2 หัว 
หัวหอมแดง 5 หัว 
กะปดี 2 ชอนโตะ 
พริกขี้หนูสวน 50 เม็ด 
เน้ือปลาทูยางแกะเอาแตเน้ือ 3 ชอนโตะ 
นํ้าปลาด ี 2 ชอนโตะ 
นํ้ามันพืช 5 ชอนโตะ 

 วิธีปรุง 

        นํามะขามออนมาขูดผวิใหเกลี้ยง ลางใหสะอาดพักไวใหสะเด็ดน้ํา นํากะปดี กระเทียม 
หอมแดงมาโขลกใหละเอียด ใสมะขามทีเ่ตรียมไวลงได สวนพริกขี้หนูสวนโขลกพอหยาบไมตอง
ละเอียด ใสเน้ือปลาทูยางที่เตรียมไว โขลกใหทั่วกันอีกครั้งปรุงรสดวยน้ําตาลปบ นํ้าปลาด ชิมรสให
แซบถูกใจถูกคอ         
  นํากระทะตั้งไฟ ใสนํ้ามันพืช พอกระทะรอนนําเครื่องที่โขลกไวลงผดั ดวยไฟออนๆ ชิมรส 
ปรงุเพ่ิมตามที่ตองการ เสร็จตักใสถวย รับประทานกับผักสดหรือรบัประทานกับขาวเหนียวก็วเิศษไป
เลย 

 

 



 

 

 

 

 

เครื่องปรุง 

มะเขือเทศ 1    ถวย 
กุงแหงปน 1 / 4  ถวย 
กะปเผาไฟ 1    ชอนชา 
หอมแดง 3 - 4     หัว 
กระเทียม 1 - 2     หัว 
นํ้าตาล 1 - 2     ชอนโตะ 
นํ้าปลา 2    ชอนโตะ 
นํ้ามะนาว 2    ชอนโตะ 
พริกชี้ฟา 3 - 5    เม็ด 

วิธีทํา  
             1. ยาง หรือ อบมะเขอืเทศพอสุก 
             2. กะปเผาไฟใหหอม  เผาหอม กระเทียม พริกชี้ฟา     
             3. โขลก หอม กระเทียม กะป พริกชี้ฟา ใหละเอียด ใสกุงแหง มะเขือเทศ  โขลกใหเขากัน  ปรุงรส
ดวย นํ้าปลา นํ้าตาล นํ้ามะนาว คนใหเขากัน ชิมรสตามชอบ รับประทานกับ ผักสด ผักทอด หรือ ผักตม 
แนมดวย หมูทอด หมูกรอบ 

 

 

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

มะเขือยาว 1        ลูก 
หอมแดง 5        หัว 
กระเทียม 1        หัว 
พริกชี้ฟาแดง เหลือง 5 - 7   เม็ด 
นํ้าปลา 3        ชอนโตะ 
นํ้ามะนาว 2        ชอนโตะ 

 
วิธีทํา  
             1. เผามะเขือยาว หอมแดง กระเทียม พริกชี้ฟา 
             2. โขลกเครื่องที่เผาทั้งหมด ยกเวนมะเขือยาว พอละเอียดแลว ใสมะเขือยาวที่ลอกเปลอืก
ออกและหั่นเปนทอนๆ แลว โขลกรวมกบัเครื่องน้ําพรกิ ปรุงรสดวย นํ้าปลา มะนาว เติมนํ้าสุก
เล็กนอย ชิมรสตามชอบ โรยหนาดวยงาคั่ว 
             3. รับประทานกับ ไขตม ปลาฟ ูผักสด และผักตม 

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

มะเขือพวงยางไฟ 25 เม็ด 
กะปดีหอใบตองเผาไฟ 1 ชอนชา 
พริกชี้ฟาเขยีวแดงเผา 10 เม็ด 
เน้ือปลาทูยาง 2 ตัว 
มะดันซอยเอาแตเน้ือ 2 ชอนโตะ 
กระเทียมแกะเปลือกออก 2 ชอนโตะ 
นํ้าปลาดี นํ้าตาลปบ นํ้ามะนาว  ตามสมควร   

วิธีปรุง 

         นําปลาทยูางที่แกะเนื้อออกแลวลงโขลกรวมกับกะปดีเผา มะดันซอย พริกชี้ฟา กระเทียม 
มะเขือพวงพอหยาบๆเสร็จตักใสถวย ปรงุรสดวยน้ําปลาดี นํ้ามะนาว นํ้าตาลปบ ชิมรสตามตองการ   
  รับประทานกับผักสด เชน แตงกวา มะเขอืเปราะ มะเขือยาว มะเขือเจาพระยา มะเขือขื่น 
หรือผักลวก เชน ผักแวน แพงพวย หัวปลีตม ดอกแคลวก ฯลฯ 

 

 



 

 
 
 

 

เครื่องปรุง 

มะเขือพวงเด็ดลางน้ําสะอาดเผาไฟพอสกุ 300 กรัม 
ปลากรอบจะใชปลากดเนื้อจะเยอะกวา 2 ไมหรือ 300 กรัม 
พริกชี้ฟาเผาไฟพอสุก 18-20 เม็ด หรือ 150 กรัม 
พริกขี้หนูสวน 25-30 เม็ด หรือ 15 กรัม 
กะปหอใบตองเผาไฟพอหอม 4 ชอนโตะ 
กระเทียมแกะเปลือก 20-25 กลีบ หรือ 20 กรัม 
นํ้าปลา 3-5 ชอนโตะ 
นํ้าตาล 2-3 ชอนโตะ 
นํ้ามะนาว 5-6 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

             แกะเนื้อปลากรอบคอยๆ โขลกพอแตก ตามดวยกระเทยีมโขลกพอช้ํา และตามดวยพรกิ
ขี้หนูสวน จากนั้นคอยๆ โขลกพอละเอียดทั้งปลากรอบ กระเทียม พรกิขี้หนู จากนัน้นํามะเขือพวงที่
เผาพอสุกแลวใสลงไป คอยๆ บุบพอแตก แลวตามดวยพริกชี้ฟาเผา แลวคอยๆ โขลกใหทั้งหมดเขา
กัน ปรุงรสดวยน้ํามะนาว นํ้าปลา นํ้าตาล ใหเปรี้ยวกับเค็มเทาๆ กัน หวานตามติดๆ รสจะกลม
กลอม หรือจะปรุงรสตามใจชอบ รับประทานพรอมกับผกัสดทั่วไป 

 

 

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

มะเขือยาวเผา 2    ลูก 
พริกสดเผา 3    เม็ด 
หอมเผา 5    หัว 
กระเทียมเผา 1    หัว 
เกลือ 1    ชอนชา 
ไขตม 1    ฟอง 
ใบสะระแหน 1 / 2 ถวย 
นํ้ามันพืช 2     ชอนโตะ 

วิธีทํา  

1. ลอกเปลือกมะเขือยาวหัน่เปนทอนสั้น ๆ ปอกเปลือกพริกเผา หอมเผา กระเทียมเผา 
2. โขลกพริก หอม กระเทียม ใหละเอียด ใสเกลือ ใสมะเขือยาว โขลกใหเขากัน 

3. ใสนํ้ามันลงในกระทะพอรอน ใสนํ้าพรกิ ผัดใหหอม ตักออกใสถวย 

4. ปอกไขตม หั่นเปนชิ้นเล็ก ๆ ใสลงในน้ําพริก คนใหทั่ว รับประทานกับใบสะระแหน 
กระถิน และผกัสดอื่นๆ ผักทอด แนมดวยไขตม              

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

มะดันสด 10 ผล 
กะปดีหอใบตองเผาไฟ 1 ชอนโตะ 
กระเทียมแกะเปลือกออกแลว 1 หัว 
พริกขี้หนูสวน 15 เม็ด 
มะอึกขูดขนหัน่ชิ้นเล็กๆ 1 ลูก 
กุงแหงปน 1 ชอนชา 
ปลากรอบปน 2 ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ  นํ้าปลาด ี   

 วิธีปรุง 

        โขลกพิรกขี้หนู  กระเทยีม  เนื้อมะดันสดเขาดวยกนั แลวตามดวยกุงแหง ปลากรอบ 
มะอึก โขลกใหละเอียดเขากันอีกครั้ง  เสร็จตักใสถวย ปรุงรสดวยน้าํตาล นํ้าปลาดี ชิมรสตาม
ตองการ  ถาชอบเปรี้ยวมากก็เติมมะดันลงไปอีก  
  รับประทานกับผักสด  เชน แตงกวา มะเขอืเปราะ ถ่ัวพู ยอดกระถิน ผกักระเฉด ยอดชะอม 
ยอดผักบุงลวก หัวปลีลวก 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

มะเขือเทศลูกใหญสุก 200 กรัม 
กุงนางตัวใหญ 200 กรัม 
ปลาดุกหรือปลาชอนยางหรือปลาปนสําเร็จ 500 กรัม 
พริกชี้ฟาแดง เขียว เหลือง 120 กรัม 
หอมแดงแกะเปลือก 150 กรัม 
กระเทียมแกะเปลือก 50 กรัม 
กะปหอใบตองเผาไฟพอหอม 30 กรัม 
ปลาราอยางด ี 30 กรัม 
นํ้ามะนาว 6-8 ชอนโตะ 
นํ้าตาลทราย 3-4 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

  1. เผามะเขือเทศพอระอุ ลอกเปลือกออก หั่นเปนเส้ียวบางตามลูก นําเมล็ดออกเสร็จแลว
พักไว  
  2. นํากุงไปเผาไฟ แยกหัวออกใหสุกมากๆ (แตอยาใหมันออก) สวนตัวกุงเผาสุกแบบน้ําตก 
แกะเปลือกแลวเอาเสนดํากลางหลังออก และแกะเนื้อกบัมันของหัวกุงออกแยกไวกบัเนื้อกุง ซึ่งหั่น
เปนชิ้นหยาบๆ ขนาดปลายนิ้วกอย  
  3. ปลายางแกะเอาแตเน้ือ  
  4. เผาพริกชี้ฟาใหสุกลอกผิวออก หั่นเปนทอนแลวนําไปโขลกกับหอม กระเทียม กะปเผา มันเนื้อ
จากหัวกุง และปลายาง โขลกรวมใหเขากนัแตไมตองละเอียดมาก ตกัใสชามไว  
  5. ตมปลาราจนสุกและเปอย กรองเอากากทั้งหมดทิ้ง ใชแตนํ้าครึ่งถวย หรือ 5-6 ชอนโตะ  
  6. จากนั้นนําน้ําพริกที่ปรงุใสชามไว ใสมะเขือเทศ เน้ือกุงและน้ําปลารา คลุกเคลาใหเขากัน 
ปรุงรสดวยน้าํมะนาว นํ้าตาลตามใจชอบ รับประทานกับผักสดทั่วไป  

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

มะมวงดิบรสเปรี้ยวสับ 2    ถวย 
กุงแหงปน 1 / 2   ถวย 
กะป 2   ชอนโตะ 
หอมแดงหั่น 1 / 4  ถวย 
พริกชี้ฟาแดง  เขียว  อยางละ 3  เม็ด 
พริกขี้หนู 10 เม็ด 
นํ้าปลา 1 / 4  ถวย 
นํ้าตาลปบ 1 / 4  ถวย 

วิธีทํา  
           1. โขลกหัวหอม  พรกิชี้ฟาหั่นเปนทอนและกะปเขาดวยกัน  ใสกุงแหงลงตนจนเขากัน 
           2.  ใสมะมวงดิบลงคลุก  พริกขี้หนูบุบพอแตก  ถาชอบเผ็ดมากจึงตําละเอยีด 
           3. ปรุงรสดวยน้ําตาล นํ้าปลา ถามะมวงดิบเปรี้ยวไมพอจะบีบมะนาวผสมใหใหรสแหลมขึ้นก็ได 
           4.รับประทานกับผักสดตางๆ เชน แตงกวา  มะเขือ  ขม้ินขาว และอื่นๆ ตามชอบ  แกลมดวยปลา
สลิดทอดกช็ูรสยิ่งขึ้น 

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

มะมวงดิบ (เปรี้ยวๆ) 1 ผล 
กุงแหงปน 1/2 ถวย 
พริกขี้หนูสวน 15 เม็ด 
กะปดีหอใบตองเผาไฟ 1 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

        ปอกมะมวงแลวสับๆ ซอยละเอียดโขลกกับพริกขีห้นูที่เดด็กานออกแลว กระเทียม กะปดีเผา 
ใหพอหยาบๆ ไมตองละเอียด ปรุงรสดวยน้ําปลา นํ้ามะนาว นํ้าตาลปบ เตมินํ้าสุกเล็กนอย ชิมรส
ตามตองการ เสร็จตักใสถวย รับประทานกับผักสดหรอืขาวสวยรอนๆ หรอืหมหูวาน หรือกุงแหง
หวานก็อรอยเด็ดแลว 

 

 

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ปลากรอบปน 2         ถวย 
กะปเผา 1         ชอนโตะ 
มะมวงสับเปนเสนเล็ก ๆ ยาว ๆ 1 / 4    ถวย 
พริกแหงเม็ดใหญแกะเมล็ดแชนํ้า 12 - 15 เม็ด 
แมงดาหอม 1          ตัว 
กระเทียม 12        หัว 
หอม 12        หัว 
เกลือ 1          ชอนชา 
นํ้าตาลปบ 2 - 4     ชอนโตะ 
นํ้าปลา 4           ชอนโตะ 
นํ้ามัน 3           ชอนโตะ 

วิธีทํา  
             1. ใหพริกแหงสะเด็ดน้ํา หั่นเปนชิ้นๆ คั่วไฟออนใหเหลืองกรอบ (อยาใหไหมจะขม) 
             2. ซอยหอมกระเทยีมคั่ว พรมน้ําคั่วใหสุกหอม 
             3. โขลกพริกแหงกับเกลือใหละเอยีด ใสหอม กระเทียม กะป โขลกจนเขากนั แลวใสปลา
กรอบ มะมวงสับ ฉีกแมงดาหอมใสลงไปปรุงรสดวยน้าํตาล นํ้าปลา เคลาใหเขากนั 
             4. ใสนํ้ามันลงในกระทะ ผัดเครือ่งน้ําพริกทั้งหมดดวยไฟออน ผัดจนทั่วกันดี ตักออก 
             5. รับประทานกับผกัสด ผักทอด และหมูกรอบ หรือจะใชเปนน้ําพริกคลุกขาวก็ได 

 



 

 
 
 
 
 

 

เครื่องปรุง 

มะยมแกะเมด็ออก 500 กรัม 
กุงแหงคั่วพอรอนแลวโขลกปน 500 กรัม 
พริกขี้หนูสวน 100 กรัม 
กระเทียมแกะเปลือก 100-120 กรัม 
กะปใสใบตองเผาพอหอม 4 ชอนโตะ 
นํ้าปลา 4-5 ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 3-4 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

               แกะเม็ดมะยมออกแลวใสครก คอยๆ โขลกจนละเอียด เสร็จแลวพักไว นําพริก กระเทียม
โขลกเขาดวยกัน พอเริ่มละเอียดใสกะป แลวโขลกตอใหเขากัน ตามดวนเนื้อมะยมที่โขลกแลว 
คลุกกลั่วๆ กบัเครื่องน้ําพรกิ แลวใสกุงแหงที่ปนไวแลว คลุกและโขลกใหทั้งหมดเขากัน จากนัน้ปรุง
รสดวยน้ําปลา นํ้าตาล ใหรสเปรี้ยวของมะยมกลมกลอมกับน้ําปลา สวนน้ําตาลคอยตัดรสเปรี้ยวให
เขากับเค็ม และไมเปรี้ยวจดัจานเกินไป ใหหวานกับเค็มเทาๆ กัน แลวจะกลมกลืนกับเปรี้ยวของ
มะยมไปในตวั นํ้าพริกมะยมรับประทานไดทั้งสด หรือจะนําไปผัดกบัน้ํามันเล็กนอยใหสุกก็ได 
รับประทานกับผักสดตางๆ และจะเขากนัดีกับปลาทอดใหกรอบ หรอืปลาแหงทอด 

 

 

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

กุงนาง 5 ตัว 
พริกขี้หนูสด 20 เม็ด 
กระเทียมแกะเปลือกแลว 15 กลีบ 
กะปดีหอใบตองเผาไฟ 1 ชอนโตะ 
มะอึกขูดขนลางหั่นบางๆ 1 ผล 
นํ้าปลาดี นํ้าตาลปบ นํ้ามะนาว  ตามสมควร   

 วิธีปรุง 

        กุงลางน้าํแลวตมพอสุก แกะเปลือกเอามันกุงใสถวยไวตางหาก โขลกพริกขี้หนูเด็ดกานทิ้ง 
กระเทียม กะปดีเผาใหละเอียดรวมกัน ใสเน้ือโขลกใหละเอียด ตักใสถวย  นํามะอึกหั่นบางๆ ใสถวย
นํ้าพริก ปรุงรสดวยมะนาว นํ้าตาลปบ นํ้าปลาด ีชิมรสตามแตตองการ นํามันกุงมาราดหนาน้ําพริก
ที่ใสถวยไว รบัประทานกับผักสด 

 

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

มันกุง 1         ถวย 
หอมซอย 1 / 4    ถวย 
กระเทียมซอย 1 / 4    ถวย 
พริกเหลือง 8 - 10  เม็ด 
นํ้าปลา 2          ชอนโตะ 
กะป 1          ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 2          ชอนชา 
เกลือ 1          ชอนชา 

 
วิธีทํา  
             1. น่ึงมันกุงใหสุก คัว่หอมซอย กระเทียมซอย และพริกเหลือง เผากะปใหหอม 
             2. โขลกพริก หอม กระเทยีม กะป เกลือเขาดวยกัน 
             3. ใสมันกุงน่ึงลงโขลกใหทั่ว ปรุงรสดวยน้ําปลา นํ้ามะนาว นํ้าตาลคนใหเขากัน 
             4. รับประทานกับผกัสด หรือใชคลุกขาวรับประทานก็ได 

 

 



 

 

 
เครื่องปรุง 

มันกุงสด (มีขายตามตลาดสดทั่วไป) 500 กรัม 
หอมแดง 100 กรัม 
กระเทียม 80 กรัม 
พริกชี้ฟาแดง เหลือง 100 กรัม 
กะปหอใบตองเผาไฟพอหอม 30 กรัม 
นํ้ามะนาว 5-6 ชอนโตะ 
นํ้าปลา 4-5 ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 1-2 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

o นําหอมแดง กระเทียม พรกิชี้ฟาแดง เหลืองหั่นซอย แลวนําไปคั่ว ใสนํ้ามันพืชเล็กนอย พอ
ออกกลิ่นหอมยกลงพักไว (ควรแยกกันคัว่)  

o น่ึงมันกุงจนสุกแลวพักไว  
o โขลกพริก หอม กระเทยีมเขาดวยกันพอละเอียด ใสกะปเผาไฟ แลวโขลกตอไปจนเนื้อ

นํ้าพริกกับกะปเขากัน จากนั้นใสมันกุงทีน่ึ่งไว คอยๆ โขลกจนเครื่องปรุงนํ้าพริกเขากัน แลวปรุงรส
ดวย นํ้ามะนาว นํ้าปลา นํ้าตาลใหเปรี้ยวกับเค็มเทาๆ กัน หรือจะใหเปรี้ยวนําเค็มแบบเหลื่อมๆ โดย
ที่รสหวานตามหลังไปติดๆ หรือใหทั้งสามรสกลมกลืนกันก็ได นํ้าพริกมันกุงน้ีใชคลุกขาวรอนๆ 
รับประทานได เคียงดวยกุงเผา ปลาเผาเด็ดมาก ตัวน้ําพริกใชรับประทานกับผักสด แบบเดียวกบั
นํ้าพริกกุงสด เหมาะที่สุดคอื ขม้ินขาว ผักกาดขาว แตงกวา  
    จะตางกับน้ําพริกกุงสดบางตรงที่ใสกะป หอม กระเทยีมคั่วหั่นซอย และใชพริกใหญ 

 



 

 

 

 

เครื่องปรุง 

แมงดานา 2 ตัว 
พริกขี้หนู 15 เม็ด 
กระเทียม 10 กลีบ 
กะป 1 ชอนโตะ 
กุงแหงปน 1 ชอนโตะ 
มะอึก 1 ลูก 
มะเขือพวง 2 ชอนโตะ 
นํ้าปลา 2 ชอนโตะ 
นํ้ามะนาว 2 ชอนโตะ 
นํ้าตาลปบ 1 ชอนโตะ 
นํ้าสุก 2 ชอนโตะ 

  
วิธีปรุง 
         1. ขูดขนมะอึก ลางใหสะอาด ซอยใหละเอียด 
          2. ลวกแมงดานาพอสุก 
          3. โขลกกระเทียม กะป เขาดวยกัน ใหละเอียด ฉกีแมงดา 1 ตัว ใสลงโขลกใหแหลก ใสมะอึก 
พริกขี้หนู10 เม็ด บุบพอแตก ใสกุงแหง มะเขือพวง บุบพอแตก 
        4. ปรุงรสดวยน้ําปลา นํ้ามะนาว นํ้าตาลปบ นํ้าสุก ชมิรสตามชอบ 
         5. ตักใสถวย ฉีกแมงดาที่เหลือกับพริกขี้หนู ที่เหลอืโรยหนา 
         6. รับประทานกับผักสด  หรอืผักตม แนมดวยปลาท ู
 
 



 

 

 

เครื่องปรุง 

กะปหอใบตองเผาไฟ 1 ชอนโตะ 
พริกขี้หนูสวน 15 เม็ด 
ระกําเฉือนเอาแตเน้ือ 5 ผล 
กระเทียมแกะเปลือกออก 3 หัว 
กุงแหงปน 2 ชอนโตะ 
มะอึกขูดขนหัน่ละเอียด 1 ลูก 
นํ้าปลาดี นํ้ามะนาว นํ้าตาลปบ  ตามพอใจ   

วิธีปรุง 

        นําพริกขี้หนู กะปดี กระเทียม เน้ือระกํา มะอึก กุงแหงมาใสครก โขลกใหละเอียดเขากัน ตัก
ออกใสถวย ปรุงรสดวยน้าํปลาด ีนํ้ามะนาว นํ้าตาลปบ ชิมดูใหไดรสตามตองการ รับประทานกับผัก
สดหรือขาวสวยรอนๆ 

 

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

กระเทียมปอกเปลือก 20  กรัม 
กะป 3    ชอนโตะ 
มะดันซอย 5     ผล 
ระกําหั่นบาง ๆ 5     ผล 
มะอึกหั่นบาง ๆ 5     ผล 
นํ้ามะนาว 2     ชอนโตะ 
พริกขี้หนู หรอืพริกเหลืองหั่นบางๆ 1 - 2   ชอนโตะ 
กุงแหงอยางดโีขลกละเอียด 1 / 2  ถวย 
นํ้าตาลปบ 4 - 5  ชอนโตะ 
นํ้ามันสําหรับผัด 1    ชอนโตะ 
หมูหวาน 1 / 2  ถวย 
ไขเค็ม 1  ฟอง 
ปลาดุกฟูกรอบ 1 / 2  ถวย 

 
วิธีทํา  
           1.โขลกกระเทียม  กะป  ใหละเอียด  ใสมะดันซอย  โขลกละเอยีด  ใสระกํา  มะอึก  โขลกใหเขา
กัน  ใสพริกบุบพอแตก  ใสนํ้าตาล 
           2. ใสนํ้ามันในกระทะ  ตั้งไฟ  ใสนํ้าพริกลงผัด  ใสกุงแหงและหมูหวาน  ผัดใหเขากัน  ชิมรสให
มี  3  รส 
           3. การจัด  ตักนํ้าพรกิใสชาม  ปนไขเค็มเล็กๆ โรยหนา  แนมดวยหมหูวาน  และปลาดุกฟ ู
รับประทานกับผักดิบ เชนแตงกวา  กะหล่าํปลี  ถ่ัวฝกยาว  ใบมะกอก  มะเขือตางๆ    

 



 

 

เครื่องปรุง 

ปลาดุกหรือปลาชอนตัวขนาด 500-700 กรัม 
หมูสามชั้น 250-300 กรัม 
น้ํามันหมูหรือน้ํามันพืช 6-8 ชอนโตะ 
พริกขี้หนูสวน 25-30 กรัม 
กระเทียม 40-50 กรัม 
กะป 2 ชอนโตะ 
น้ํามะนาว 5-7 ชอนโตะ 
น้ําปลา 3-5 ชอนโตะ 
น้ําตาลปบ 2-3 ชอนโตะ 
กระเทียมดอง 3-4 หัว 
น้ํากระเทยีมดอง 1-2 ชอนโตะ 
ไขเค็ม 3-4 ฟอง 
มะเขือเปราะ 4-5 ลูก 
ผักชี 3 ตน 

 

วิธีปรุง 
  1. ปอกเปลือกกระเทียม แลวแบงเปนสองสวนเทาๆ กัน ประมาณที่ละ 20 กรัม โขลกรวมกับพริกขี้หนู
สวนและกะปใหละเอียด (ถาจะใหมีกล่ินดีควรเผากะปดวยการหอใบตอง) จากนั้นปรุงรสดวยน้ํามะนาว น้ําปลา 
น้ําตาล ขอสําคัญใสน้ําตมสุกราว 3 ชอนโตะ ชิมดูใหกลมกลอม ขาดเหลืออะไรเติมตามใจชอบ สวนกระเทียมที่
เหลือบุบพอแตกสับละเอียด เจียวพอแตกกลิ่นจนหอม ใชน้ํามัน 2-3 ชอนโตะ จากนั้นนําน้ําพริกที่ตําไวมาผัดเขา
กัน เสร็จแลวพักไว  
  2. ตมหมูสามชั้นจนเปอย แลวหั่นเปนชิ้นเล็กๆ นําน้ํามันที่เหลือตั้งไฟ แลวนําหมูลงไปผัด แรุงรสดวย
น้ําปลา น้ําตาลใหรสจัด เค็ม หวานเทาๆ กัน โดยใชน้ําปลา น้ําตาล ท่ีเหลือจากปรุงน้ําพริกครั้งแรก  
  3. ทําความสะอาดปลา นึ่งจนสุก แลวแกะเอาแตเนื้อ ยีใหฟูแลวนําไปทอดในน้ํามันรอนจนเหลืองกรอบ
ตักพักไวใหสะเด็ดน้ํามัน จากนั้นซอยกลีบกระเทียมดองบางๆ แลวนําไขแดงของไขเค็มผาเปนชิ้นเล็กๆ พักไว  
  4. นําน้ําพริกทีป่รุงแลว หมูท่ีผัดมาผสมกระเทียมดอง คลุกเคลาใหเขากัน ตักใสภาชนะ เตรียมนํา
ออกจําหนาย  
วิธีตักขาย 
  ตักน้ําพริกที่ปรุงแลวตามขอ 4 ตักใสถุงพอประมาณ แลวตักหมูผัดใสตาม โรยดวยเนื้อปลาทอดและ
กระเทียมดอง พรอมไขแดงของไขเค็มอยางละพอประมาณ และโรยผักชี รับประทานเคียงกับผัดสด เชน กะหล่ําปลี 
มะเขือ แตงกวา ถั่วฝกยาวไดท้ังดิบและตมสุก ผูขายตองใสผักเคียงพรอมกับน้ําพริกดวย 



 

 

 

เครื่องปรุง 

พริกขี้หนูสวนไมเด็ดกาน 15 เม็ด 
กะปดีหอใบตองเผาไฟ 2 ชอนโตะ 
กระเทียมแกะเปลือกออก 1 หัว 
แมงดานา 1 ตัว 
เน้ือปลาหมอตมสุก 1 ตัว 
นํ้าตาลปบ นํ้าปลาดี นํ้ามะนาว   ตามพอใจ   

วิธีปรุง 

        นํากระเทียม พริกขีห้นู กะปดีใสครก ตําใหเขากนั แมงดานาปงไฟ แลวหั่นละเอียดตําใสลงไป
ดวยผสมเนื้อปลาหมอตมสุกคลุกเคลาใหเขากัน ตักออกใสถวย  ปรุงรสดวยน้ําตาลปบ นํ้าปลาดี นํ้า
มะนาว ชิมดูใหไดรสตามตองการ  รับประทานกับผักสด หรือผักดิบหรือผักลวกไดทั้งน้ัน  

 
 

 

 

 



 

 

 

เครื่องปรุง 

ลูกบวยดองเอาแตเน้ือ 5 ลูก 
กระเทียมแกะเปลือก 1 หัว 
กะปดีหอใบตองเผาไฟ 1 ชอนโตะ 
พริกขี้หนูสวน 15 เม็ด 
นํ้ามะนาว 1 ผล 
นํ้าปลาด ี 2 ชอนชา 
นํ้าตาลปบ 1 ชอนโตะ 

วิธีปรุง 

        นํากะปดีลงโขลกกับกระเทียม พริกขี้หนูสวน เน้ือบวยที่เตรยีมไว คลุกเคลาใหเขากันปรงุรส
ดวยน้ํามะนาว นํ้าปลาดี นํ้าตาลปบ ชิมรสตามตองการ ถาชอบเผด็มากก็เติมพริกปนลงไปได เสร็จ
ตักขึ้นใสถวย รับประทานกับผักสด เชน ขม้ินขาว ถ่ัวพู ขาออนตม สะตอ ถ่ัวงอก มะเขือเจาพระยา 
แตงกวา ยอดชะอมลวกหรอืชุบไขทอดกด็ี ยอดผักบุงนา ยอดกระถนิ หรือจะรับประทานกับขาวสวย
รอนๆ ก็ได 

 

 


