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น า้ปลา 2 ชอ้นโตะ๊ น า้ตาลป๊ิป 2-3 ชอ้น เกลอื เล็กนอ้ย

หน่วย1 แกงเขยีวหวานไก่

แกงครองต ำแหน่งทีส่ ำคญัมำกในอำหำรไทยมำโดยตลอด แกงไทยมสีำมประเภท แกงเหลอืง 
แกงเผ็ด และแกงเขยีวหวำน ทีเ่ป็นตวัแทนมำกทีส่ดุคอื แกงเขยีวหวำน วันนีเ้รำจะมำแนะน ำแกง
เขยีวหวำนเวอรช์ัน่ไตห้วันของเรำ Chick.

วตัถดุบิ

เครือ่งปรงุ 

วธิที า
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1. หลงัจากลา้งมะเขอืเปราะแลว้ ใหห้ัน่มะเขอืเปราะเป็นสีส่่วน และ

น าไปแชใ่นน า้เกลอื เพือ่ป้องกนัไม่ใหเ้ปลีย่นเป็นสดี า

2. จ าเป็นตอ้งฉีกใบมะกรดู

3. สะโพกไก ่เอำกระดกูและหนังออก หัน่เป็นชิน้พอดคี ำ 

ใสล่งไปเคีย่วในหมอ้

4. ใสน่ ้ำมันพชื และพรกิแกงเขยีวหวำนผัดดว้ยไฟออ่น

5. ใสห่ำงกะทแิละหวักะทลิงไป เคีย่วจนแตกมัน เมือ่ไกเ่ริม่

สกุแลว้ใหใ้สม่ะเขอืเปรำะลงไป

6. 22. ใสน่ ้ำตำลป๊ิบ ใบมะนำว พรกิขำ้วเหนยีว และพรกิ

แดงลงไปปรงุรส เคีย่วดว้ยไฟออ่นประมำณ 10-15 นำที

7. ใสใ่บโหระพำลงไปกอ่นจะน ำไปจัดใสจ่ำน

ใบมะกรดู 5 ใบ

พรกิขำ้วเหนยีว 2 เม็ด

พรกิแดง 1 เม็ด

พรกิชีฟ้้ำแดง 2-3 เม็ด

(เลอืกเอง)

น ้ำมันพชื 2 ชอ้นโตะ๊

พรกิแกงเขยีวหวำน 50 กรัม

หำงกะท ิ200 ml

หวักะท ิ200ml

ใบโหระพำ 2 กำ้น

สะโพกไก ่1 ชิน้

(น ำกระดกูและหนังออก)

มะเขอืเปรำะ 8 ลกู

หน่อไมไ้ตห้วันหรอืหน่อไมน้ ้ำ 1/2 ถว้ยตวง

แกงเขยีวหวานไก่ (เสริฟ์ 4-6)
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หน่วย2

วธิที า

 1. วธิที าสาคู :ตม้น า้ในหมอ้ จนน า้เดอืด ใส่สาคลูงไป ตม้ประมาณ 5 นาที ตม้สาคจูนสกุ ปิดไฟ น าไป

แชใ่นน า้เช ือ่มเย็นๆ

 2. วธิท าน า้เช ือ่มสาคู :น าใบเตย น า้ตาลทราย และน า้ลงในหมอ้ ตม้จนน า้ตาลละลาย แลว้ปล่อยไวใ้ห ้

เย็น

 3. แป้งขา้วเหนียว คอ่ยๆใส่น า้รอ้นและน า้อญัชนัลงไป ผสมเขา้ดว้ยกนัจนกลายเป็นแป้ง จากน้ันใหป้ั้น

เป็นรปูบวัลอย น าไปตม้ในน า้เดอืด เมือ่มนัลอยขึน้มาแลว้ก็สามารถตกัออกมาไดเ้ลย

 4. วธิที ารอดชอ่ง: ผสมกะทิ น า้ตาลมะพรา้ว และแป้งมนัส าปะหลงัเขา้ดว้ยกนัจนแป้งจบัตวัเป็นกอ้น

ยา้ยกระทะไปทีเ่ตา เปิดไฟออ่นๆ กวนแป้งจนแป้งจบัตวัเป็นกอ้น เสรจ็แลว้ ปล่อยไวใ้หเ้ย็น

 5. วธิที าทบัทมิกรอบ: หัน่แหว้ และน าไปแชใ่นน า้หวาน สะเด็ดน า้ น าไปคลกุแป้ง แลว้น าไปตม้

หลงัจากตม้เสรจ็แลว้ ใหเ้ราน าไปแชน่ า้เช ือ่มเย็น

 6. วธิที าน า้กะทิ :เปิดไฟและผสมกะทแิละเกลอืลงในหมอ้ น ากะทอิอกมาจากหมอ้เล็กนอ้ย และผสมกบั

แป้งขา้วเจา้ใหเ้ขา้กนั แลว้เทลงไปในหมอ้จนน า้กะทเิดอืด ก็เป็นอนัเสรจ็สมบรูณ์

 7. ตกัเคร ือ่งปรงุทีช่อบใส่ถว้ย แลว้โรยหนา้ดว้ยกะททิีใ่หท้ ัง้รสหวานและรสเค็ม ประดบัดว้ยใบสาระแหน่
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รวมมติรน ้ากะทิ

รวมมติรน า้กะทิ เป็นค าทัว่ไปส าหรบัน ้าแข็งไสในเอเชยีตะวนัออกเฉียงใต ้ ซ ึง่ รวม

มติรน า้กะทิ ในประเทศไทยหมายถงึน า้แข็งชนิดต่างๆ สามองคป์ระกอบทีส่ าคญั

ของ รวมมติรน า้กะทิ : กะทิ สาคู แหว้
ส่วนผสมทัง้สามนีเ้ป็นทีนิ่ยมมากในหมู่ชาวไตห้วนั

วตัถดุบิ

เครือ่งปรงุ 

ใบเตย 2-3 ใบ น า้เปล่า 250 กรมั
น า้ตาลทราย 150 กรมั

ขา้วสาคสูามสี 50กรมั

gน า้ 400

gดอกอญัชนัแหง้ 5กรมั

กะทิ 200 กรมั

น า้ตาลมะพรา้ว 60กรมั

แป้งมนั 180กรมั

เกาลดัน า้จดื 50กรมั

น า้เช ือ่มหนังงูไทย 50กรมั

น า้มะพรา้วสด 2-3 ชิน้

ขา้วโพดหวาน 3 ชอ้นโตะ๊

เงาะ 5-6 ตวั

ขนุน 3-4 ชิน้

เมล็ดญาดา 3 ชอ้นโตะ๊
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หน่วย3 ขนมชอ่ม่วง

เกีย๊วกหุลาบ เป็นขนมในราชส านักของไทย สบืเช ือ้สายมาจากจกัรพรรดิ ์ รชักาลที่ 2 จนถงึปัจจบุนั ลกัษณะที่

ปรากฏของขนมจบีกหุลาบน้ันงดงามมาก สะดดุตา รสชาตจิะหวานหรอืเค็ม เกีย๊วกหุลาบคอ่นขา้งหายากใน

ไตห้วนั

วตัถดุบิส าหรบัตวัแป้งชอ่ม่วง

วตัถดุบิส าหรบัขนมชอ่ม่วง

 วตัถดุบิส าหรบัไสห้มูหวาน :

1. บดถัว่ลสิงและลกูฟักเชือ่มใหล้ะเอยีด หรอืใส่ลงไปในครกแลว้ต าใหล้ะเอยีด

2. ใส่น า้ตาลทรายลงไปในกระทะ พอน า้ตาลละลายแลว้ใหใ้ส่เนือ้บดตามลงไป หลงัจากทีเ่นือ้สกุแลว้ ใหใ้ส่ลกูฟัก

เช ือ่มบด ถัว่ลสิงบด และงาลงไป ผดัจนเนือ้สกุ ใส่เกลอืลงไปเพือ่ปรงุรส ผดัจนแหง้แลว้ปิดไฟ

 วตัถดุบิส าหรบัไสไ้ก่ :

1. ใส่กระเทยีม ผกัชี และผงพรกิไทยลงไปในครก ตามดว้ยถัว่ลสิงบดหวัไชโป้หวานตามลงไป และต าใหล้ะเอยีด

เตรยีมไวใ้ชภ้ายหลงั

2.    เทน า้มนัลงไปในกระทะ เปิดไฟ ใส่หอมใหญ่ลงไปผดัจนนุ่ม ใส่ไกบ่ดลงไป ผดัจนไกส่กุ

แลว้ใส่หวัไชโป้หวาน กระเทยีม ผกัชี และผงพรกิไทยตามลงไป ผดัตอ่ ตามดว้ยใส่น า้ตาลป๊ิบ

น า้ปลา ผดัจนเร ิม่แหง้แลว้คอ่ยใส่ถ ัว่ลสิงและปิดไฟไดเ้ลย
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แป้งขา้วเจา้ 220 กรมั

แป้งมนัส าปะหลงั 15 กรมั

แป้งขา้วเหนียว 15 กรมั

แป้งเทา้ยายม่อม 15 กรมั

กะทิ 200 กรมั

น า้ดอกอญัชนั 240 กรมั

(น า้เปล่า หรอื น า้ขมิน้)

กระทยีมสบั

ดอกอญัชนั 20 ดอก

(หรอื ผงขมิน้ 5 กรมั)

น า้เปล่า 300 กรมั
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1. ขัน้ตอนแรก คอืการท าแป้งชอ่ม่วง

แป้ง : ใส่แป้งลงไปในหมอ้ตามล าดบั หลงัจากน้ันใส่น า้กะทิ และ น า้ดอกอญัชนัตามลงไป และคนใหเ้ขา้

กนั

ใชไ้ฟออ่นกวนแป้งจนแป้งเปลีย่นเป็นสเีขม้ คนจนแป้งจบัเป็นกอ้น

ทาแป้งทีม่อืกอ่น เวลานวดแป้งจะไดไ้ม่เหนียวเหนอะหนะ

TIPS  เวลาน าแป้งใส่ลงไปในหมอ้น้ันอย่าเพิง่เปิดไปไฟ เพราะถา้เปิดไฟแป้งมนัจะละลาย และไม่รวมตวักนั

2. ใชม้อืแผ่แป้งออกแบนๆ แป้งประมาณ 15 กรมั ไส ้ 10 กรมั และป้ันเป็นรปูวงกลม

3. ทาแป้งลงไปทีม่อื ใชแ้หนบขนมชอ่ม่วง เร ิม่จากตรงกลางและจบัจบีรอบชอ่ ใหน้ าแหนบไปจุม่แป้งเพือ่

ป้องกนัไม่ใหแ้หนบตดิกบัแป้ง ป้ันจนสามารถตัง้วางได ้

4. ทาน า้มนับนใบตองหรอืจาน เพือ่ป้องกนัการตดิ

ตัง้หมอ้น่ึงจนน า้เดอืด ปิดฝา น่ึงประมาณ 1 นาทแีลว้คอ่ยน าออกมา
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หน่วย4
ย าหมีเ่วยีดนาม

ย าหมีเ่วยีดนาม เป็นอาหารขึน้ช ือ่ของเวยีดนามตามทอ้งถนน เน่ืองจากอากาศของเวยีดนามรอ้นและชืน้

มาก จงึเหมาะกบัรสนิยมของคนเวยีดนาม มาท าเมนูนีง่้ายๆ อรอ่ย และน่ารบัประทานกนัเถอะ
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วธิที า

วตัถดุบิ เครือ่งปรงุ 

น า้ปลา 200cc
น า้มะนาว 1 ลกู
น า้อุน่ 100cc
น า้ตาลทรายแดง จ านวนพอเหมาะ

น า้มนัพชื จ านวนเล็กนอ้ย

 1. การท าน ้าซอส : 
ใส่กระเทยีมสบั พรกิสบั น า้ตาล น า้ปลา น า้มะนาว น า้อุน่คลกุให ้

เขา้กนั พกัไว ้ 25-30 นาที
 2. การลวก
ตัง้หมอ้ตม้น า้ใหเ้ดอืด ใส่เกลอืและน า้มนัพชืลงเล็กนอ้ย ลวก

ถัว่งอกประมาณ 30 วนิาที

แลว้น าไปแชน่ ้าเย็น เพือ่เตรยีมใช ้

น าเนือ้หมูสไลดไ์ปลวกจนเนือ้เปลีย่นสี ใหต้กัออกมา แลว้น าไป

แชน่ า้เย็น

 3.เสน้หมีเ่วยีดนาม:
ใหน้ าเสน้หมีไ่ปแชใ่นน า้ประมาณ 10-15 นาทกีอ่น เตรยีมหมอ้

ตม้น า้น า้เดอืด

ใส่เกลอืและน า้มนัพชืเล็กนอ้ย แลว้น าเสน้หมีท่ีแ่ชน่ ้าลงไปตม้ใน

น า้เดอืดประมาณ 10-15 นาที
 4. น าผกักาดหอมไปลา้ง สะเด็ดน า้ แลว้ตกัเป็นรปูทรงกลม

เตรยีมใช ้

 5. เตรยีมชามสลดัขนาดใหญ่ ใส่แตงกวาซอย แครอทซอย
ถัว่ลสิงบด หมูสไลดแ์ละถัว่งอกลง

หัน่ใบโหระพาและผกัชใีหล้ะเอยีด ใส่ลงในชามสลดัและคลุกให ้

เขา้กนั

 6. สดุทา้ยใส่ซอสทีเ่ตรยีมไว ้ คลกุใหเ้ขา้กนัแลว้น าไปวางบน
ใบผกักาดหอม

แตงกวาซอย 100กรมั

แครอทซอย 100กรมั

ถัว่ลสิงบด 30กรมั

กระเทยีมสบั 50กรมั

ใบโหระพา 3 กา้น

พรกิสบั 1 เม็ด

ผกักาดหอม 1 ตน้

เสน้หมีเ่วยีดนาม 1แผ่น

ผกัชฝีร ัง่ 2 ตน้
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หน่วย5
ไกต่ะไครเ้วยีดนาม

ตะไครเ้ป็นเคร ือ่งเทศทัว่ไปในเอเชยีตะวนัออกเฉียงใตแ้ละมกีารใชก้นัอย่างแพรห่ลายในอาหารเวยีดนาม

จานนีเ้ป็นตวัแทนของเคร ือ่งเทศทอ้งถิน่ทีใ่ชใ้นเวยีดนามโดยเฉพาะ

 1. น าหวัและหางของตะไครอ้อก ลอกใบนอก 2 ช ัน้ออก แลว้สบัเพือ่ใชใ้นภายหลงั

 2. หัน่สะโพกไกเ่ป็นชิน้เล็กๆ ใส่ตะไครส้บั พรกิไทยด า พรกิไทยขาว คลกุเคลา้ใหเ้ขา้กนั หมกัทิง้ไว ้

2 ช ัว่โมง

 3. น า้ซอส :ใส่น า้ปลา เหลา้ขาว น า้ตาลทรายแดง คนใหเ้ขา้กนั พกัไว ้ 30 นาที

 4. หัน่หวัหอม กระเทยีม ขงิ หอมแดง และพรกิแดง สบัพรกิแดงและสบัผกัชใีหล้ะเอยีด

 5. ใส่น า้มนัพชืจ านวนเล็กนอ้ยลงในกระทะ แลว้น าน่องไกล่งไปทอดโดยส่วนทีม๋หีน่อไกอ่ยู่ดา้นล่าง

จนเป็นสเีหลอืงทอง ใชไ้ฟทีอ่อ่นปานกลาง ใส่น า้มนัพชืเล็กนอ้ย ผดัหอมหวัใหญ่ชอย กระเทยีมสบั

ขงิสบั หอมเจยีวสบั พรกิสบั และตะไครจ้นเร ิม่นุ่ม ใส่ผกัชแีละพรกิแดงหัน่เต๋าลงไปผดัจนกลิน่หอม

 6.ใหน้ าน่องไกใ่ส่ลงไปในเคร ือ่งปรงุ ใหค้ลกุกบัน า้ซอสทีป่รงุรสแลว้ เคีย่วประมาณ 1 นาที ใหต้กัใส่

จาน
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น า้ปลา 50cc

น า้ตาลทรายแดง 30 กรมั

เหลา้ขาว 20cc

พรกิไทยขาว จ านวนพอเหมาะ

พรกิไทยด า จ านวนพอเหมาะ

หอมแดงสบั 30 กรมั

พรกิแดงสบั 1 เม็ด

ผกัชี 60 กรมั

พรกิหยวกแดงหัน่เต๋า 20 กรมั

ขา้วสวยไทย 1 ถว้ย

ตะไคร ้2 ตน้
น่องไกต่ดิหนังไม่มกีระดกู 4 ชิน้
หอมใหญ่ 1 ลกู
กระเทยีม 2 กลบี
ขงิสบั 30 กรมั



เวบ็ไซตเ์พือ่การเรยีนรูข้องผูต้ ัง้ถิน่ฐานใหม

ของกนิเล่นแปลกใหม่

หน่วย6

ตม้เปร ีย้วปลาเวยีดนาม)ซปุปลาเวยีดนาม ซปุนีเ้ป็นซปุอรอ่ยทีม่กัจะปรากฏบนโตะ๊ในเวยีดนามเชน่เดยีวกบัตม้ย าสไตลไ์ทยทีม่ี

ความหลากหลายและอรอ่ย

1.ลา้งส่วนผสมทัง้หมด สบัเจดยีเ์กา้ช ัน้ กระเทยีม พรกิไทย 1 เม็ด หัน่พรกิไทยอกี 1 เม็ด หัน่สบัปะรด หัน่

มะเขอืเทศ น ากระเจีย๊บออก แลว้หัน่กะหล ่าปลเีป็นชิน้ใหญ่

2.หลงัจากแล่เนือ้ปลาเป็นชิน้แลว้ เตมิ เหลา้ขาว 100cc  แชเ่นือ้ปลาไว ้ 15 นาทดีบักลิน่คาว

3.น า้ซปุ :แชเ่นือ้มะขามในน ้าอุ่น 20 นาที กรองน า้มะขามแลว้เทลงในน ้ารอ้น ใส่สบัปะรด มะเขอืเทศ

พรกิสบั ใบโหรพา กะหล ่าปลตีามลงไปและตม้เป็นเวลา 30 นาที

4.เตมิน า้ตาลและเกลอืปรงุรส ความหวานและความเค็มสามารถปรบัไดต้ามความชอบส่วนตวั

5. หลงัจากทีส่่วนผสมทัง้หมดเร ิม่นุ่มและสุกแลว้ ใหใ้ส่ปลาลงไป และตม้ตอ่ ประมาณ 3-5 นาที

6. เมือ่เนือ้ปลาใกลส้กุแลว้ ใหเ้ราใส่กระเจีย๊บเขยีวลงไปตม้สกัพกั และหลงัจากปิดไฟแลว้ใหเ้ราใส่ถ ัว่งอก

ตามลงไป สดุทา้ย ใหโ้รยดว้ยกระเทยีมเจยีว พรกิสบั ใบโหระพา เพือ่เป็นการตกแตง่
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ตม้เปรีย้วปลาเวยีดนาม

ปลำกะพง หรอื ปลำนลิ 1 ตวั
สบัปะรด 1/4 ลกู
มะเขอืเทศ 2 ลกู
ก าหล ่าปลี 1/5 ลกู

มะขำมเปียก 1/4 หอ่
สำโท เหลำ้ขำว 100cc
เกลอื จ ำนวนพอเหมำะ
น ้ำตำล 5 ชอ้นโตะ๊
น ้ำมันพชื

ถ่ัวงอก 100 กรัม
ใบโหระพำ 20 กรัม
พรกิ 2 เม็ด
กระเทยีมเจยีว 50 กรมั
กระเจีย๊บเขยีว 8 ผกั



เวบ็ไซตเ์พือ่การเรยีนรูข้องผูต้ ัง้ถิน่ฐานใหม

ของกนิเล่นแปลกใหม่

หน่วย7

ขา้วหนา้เนือ้ป่าตอง เมนูนีแ้นะน าเพราะคนไตห้วนัชอบกนิเนือ้ววั และยงัไดร้บัเลอืกถงึ 2 คร ัง้จาก CNN 

แชมป์โลกกรูเ์มตโ์หวต

เนือ้สนันอก 600 กรมั

กระเทยีมสบั 50 กรมั

ขงิสบั 30 กรมั

หวัหอมสบั 150 กรมั

ตะไครซ้อย 1 ตน้

ใบมะกรดู 3 ใบ

ซอสปาดงั 200 กรมั
กะทิ 100 cc
หอมเจยีว 50 กรมั

薑黃飯

1.หลงัจากท าการลา้งเนือ้สนันอกแลว้ หัน่
เป็นชิน้ ลวกประมาณ 20 นาที แลว้พกัไว ้
2.ใส่น า้มนัมะกอก 2 ชอ้นโตะ๊ จากน้ันใหใ้ส่
กระเทยีมสบั ขงิสบั ตะไคร ้หอมใหญ่สบั

ลงในกระทะแลว้ผดัจนหอม

3.ใหเ้พิม่ซอสปาดงั กะทติามลงไป และผดัให ้

เขา้กนั

4. ตามดว้ยใส่เนือ้สนันอก ใบมะกรดู และ

ตะไครต้ามลงไป ใหต้ม้ประมาณ 50 นาที
5. ใหน้ าเนือ้ปาดงัทีส่กุแลว้ไปจดัใส่จาน
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ขา้วขมิน้เนือ้ปาดงั

ขา้วหอมมะลิ 150 กรมั

กระเทยีมสบั 20 กรมั

น า้เปล่า 180 cc

ผงขมิน้ 5 กรมั

กะทิ 20cc

เนย 10 กรมั

ใบมะกรดู 1 ใบ

 การท าขา้วขมิน้:

ผดักระเทยีมจนหอมแลว้ใส่ขา้วหอมมะลลิงไป ตามดว้ยผงขมิน้ กะทิ

น า้เปล่า ใบมะกรดู แลว้ตม้ดว้ยไฟออ่น

ใส่เนยจ านวนเล็กนอ้ย เพือ่ใหไ้ดก้ลิน่หอมของเนยและรสชาตทิีก่ลม

กล่อม



เวบ็ไซตเ์พือ่การเรยีนรูข้องผูต้ ัง้ถิน่ฐานใหม

ของกนิเล่นแปลกใหม่

หน่วย8 ไกส่ะเตะ๊อนิโดนีเซยี

ไกส่ะเตะ๊ของชาวอนิโดนีเซยีคลา้ยกบัวฒันธรรมน ้าจิม้ของไตห้วนัมาก ตวัอย่างเชน่ เกีย๊วและหน่อไมท้ีท่กุ

คนกนิก็เป็นวฒันธรรมน า้จิม้ประเภทหน่ึงเชน่กนั รสชาตขิองสะเตะ๊ผสมกบัถัว่ลสิงและแกงเป็นรสโปรด

อกไกล่ว้น 300 กรัม

 ไกเ่สยีบไม้

1. เนือ้อกไกห่ัน่เป็นเสน้พอดี ใส่กะทิ กระเทยีม ผงขมิน้ ผง

กะหร ีอ่นิโด พรกิไทย ยีห่รา่ลงไปในไกแ่ละคลกุใหเ้ขา้กนั

สดุทา้ยใหเ้ราเตมิน า้มนัถัว่ลสิงลงไป ปิดฝาและน าไปแชใ่น

ตูเ้ย็น หมกัไวป้ระมาณ 2 ช ัว่โมง ใหเ้นีอ้นุ่ม

2.น าไมเ้สยีบมาและเสยีบเนือ้ไกล่งไป

3. ใหน้ าไกท่ีเ่สยีบไมไ้วแ้ลว้ไปย่างบนเตาประมาณ 5 นาที

4.. สดุทา้ยใหน้ าไกส่ะเตะ๊และน ้าจิม้ไปใส่จานและตกแต่งให ้

สวยงาน พรอ้มเสริฟ์

 การท าน ้าจิม้สะเตะ๊

1. ใส่น า้มนัถัว่ลสิงลงในกระทะ เปิดไฟออ่นและใหใ้ส่ขงิสบั

กระเทยีม หวัหอม พรกิสบั เนยถัว่ ถ ัว่ลสิงบดตามลงไป

และผดัทัง้หมดเขา้ดว้ยกนั

2. ตามดว้ยใส่น า้ตาลทรายแดง กะทิ น า้มะนาว และน า้ปลา

ลงไปจ านวนพอเหมาะ เคีย่วจนน า้จิม้หอมมนัและเขม้ขน้

ซอสสะเตะ๊ 
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กระเทยีมสบั20 กรัม

ขงิสบั 10 กรัม

พรกิสบั 5 กรัม

หวัหอมสบั 60 กรัม

เนยถ่ัว 100 กรัม

ถัว่ลสิงบด 20 กรมั

กะทิ 30cc

น า้ตาลทรายแดง

10 กรมั

มะนาว เล็กนอ้ย

น า้ปลา เล็กนอ้ย

พรกิไทยป่น จ ำนวนพอเหมำะ

ผงกะหรี ่30 กรัม 

ผงขมิน้ 20 กรัม

ผงยีห่น่ำ 10 กรัม

กะท ิ50cc

น ้ำมันถ่ัวลสิง จ ำนวนพอเหมำะ



เวบ็ไซตเ์พือ่การเรยีนรูข้องผูต้ ัง้ถิน่ฐานใหม

ของกนิเล่นแปลกใหม่

หน่วย9 ไกตุ่น๋อโดโบ้

ไกตุ่๋นอโดโบ ้ เป็นอาหารของแม่ทีส่ามารถลิม้ลองไดท้ัว่ประเทศฟิลปิปินส ์ เน่ืองจากสภาพอากาศทีร่อ้นในเอเชยี

ตะวนัออกเฉียงใต ้ การปรงุอาหารจงึมรีสเปร ีย้ว หวาน วธิกีารปรงุจะคลา้ยกบัไกส่ามถว้ยของไตห้วนั

น่องไก่ 500 กรมั

กระเทยีม 100 กรมั

ขงิ 20 กรมั

พรกิ 20 กรมั

ใบกระวาน 3 ใบ

โป๊ยกัก๊ 3 ดอก

บว๊ยดอง
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น า้สม้สายชดู า 50 ml

น า้ตาล 30 กรมั

พรกิไทยด า 2 กรมั

ผกัชี 15 กรมั

ซอีิว๊ 30 ml

1. หัน่น่องไกเ่ป็นชิน้ใหญ่ หมกัดว้ย ซอีิว๊ น า้สม้สายชดู า แป้ง และเกลอื เป็นเวลาประมาณ 20 นาที

2 เปิดไฟที่ 180-185 องศา และน าน่องไกล่งไปทอดประมาณ 2 นาที ทอดน่องไกจ่นกลายเป็นสเีหลอืงทอง
แลว้ใหน้ าไปและสะเด็ดน า้มนั

3. ตัง้กระทะใส่น า้มนัลงไปเล็กนอ้ย ผดักระเทยีม ขงิ และพรกิดว้ยไฟออ่น ใส่น า้ลงไป 300 มล. ตามดว้ยใส่
ใบกระวาน โป๊ยกัก๊ และซอีิว๊ลงไปผดั

4.หลงัจากทีไ่ดก้ลิน่หอมแลว้ ใหใ้ส่บว๊ยดองและน า้ตาลลงไป
5. หลงัจากเร ิม่เดอืดแลว้ใส่น่องไกล่งไป สดุทา้ย ใหใ้ส่น า้สม้สายชดู าลงไป เคีย่วใหเ้ขา้กนัจนน า้แหง้

6. หลงัจากเคีย่วจนซอสเร ิม่แหง้ ก็สามารถจดัใส่จานไดเ้ลย
TIPS น า้สม้สายชดู ามกัจะสญูเสยีกลิน่เมือ่ถกูความรอ้น ดงัน้ันคณุจงึสามารถ ใส่ลงไปในกระทะกอ่นผดั

เพือ่รกัษากลิน่และรสชาติ



เวบ็ไซตเ์พือ่การเรยีนรูข้องผูต้ ัง้ถิน่ฐานใหม

ของกนิเล่นแปลกใหม่

หน่วย10
ซีโ่ครงหมูย่างฟิลปิปินส ์

ทีฟิ่ลปิปินสต์ราบเท่าทีเ่ป็นเทศกาล หมูหนั ทีข่าดไม่ได ้ คอื กรอบนอก นุ่มใน ใชห้มูไตห้วนัในทอ้งถิน่

ก็อรอ่ยได ้

นมสด 50 ml

น า้มนัปาลม์ 30 กรมั

ผงพรกิไทยด า 2 กรมั

น า้ตาลทราย 15 กรมั

เกล็ดขนมปัง 30 กรมั

เนือ้สามช ัน้ตดิหนัง 600 กรมั

ตะไคร ้ 150 กรมั

หอมแดง 60 กรมั

ตน้หอม 60 กรมั

กระสบั 40 กรมั

หอมใหญ่ 60 กรมั

ตบัหมูบด 60 กรมั

เชอืกมดัอาหาร
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 1.ใส่หอมแดง หอมใหญ่ และพรกิไทยด าลงในชาม แลว้คลกุใหเ้ขา้กนั

 2.ใหเ้ปิดหนังหมูสามช ัน้ออกมา และใส่หอมใหญ่ หอมแดง ตะไครแ้ละตน้หอมลงไป ปิดดว้ยเนือ้

หมูสามช ัน้มว้นแลว้มดัดว้ยเชอืกมดัอาหาร มดัใหแ้น่น

 3. เปิดเตาอบดว้ยความรอ้น 175 องศา น าเขา้เตาอบ เป็นเวลา 2 ช ัว่โมง

 4. ผสมนมสดกบัน า้มนัพชืเขา้ดว้ยกนั แลว้ทาบนเนือ้ใหท้ัว่ ทาทกุๆ 20 นาที

 5. เทน า้มนัพชืลงไปเล็กนอ้ย ใส่กระเทยีมสบั หอมซอย น า้ตาลทราย นมสด และตบัหมูบดลงไป

ผดั

 6. สดุทา้ยใหใ้ส่เกล็ดขนมปังลงไปเพือ่เพิม่ความเขม้ขน้


