
สูตรน ้ำพริกเผำกุ้งแห้งทอด 

วิทยากร : คุณกมลพร ไพบูลย์ 

ส่วนผสม 

1. กะปิแท้   2 ช้อนโต๊ะ (ห่อด้วยใบตอง) ย่างไฟอ่อนๆพอมีกลิ่นหอม 

2. กระเทียมไทย 3 ช้อนโต๊ะ 

3. หอมแดง  4 ช้อนโต๊ะ 

4. พริกแห้งเม็ดใหญ่ 20 เม็ด 

5. พริกแห้งเม็ดเล็ก 25 เม็ด 

6. เกลือป่น  1 ช้อนโต๊ะ (ใส่ครกตามพริกทอด เพื่อช่วยต าพริกละเอียดง่ายข้ึน) 

7. น้ าตาลมะพร้าว 2 ช้อนโต๊ะ (หรือตามชอบ) 

8. น้ าปลา  1 ½ ช้อนโต๊ะ (หรือตามชอบ) 

9. มะขามเปียก 1 ½ ช้อนโต๊ะ (หรือตามชอบ) 

10. กุ้งแห้งทอดกรอบ โขลกละเอียด 1 ส่วน / โขลกหยาบ 1 ส่วน  

วิธีท้ำ 

1. น ากะปิไปย่างไฟและโขลกละเอียดอย่างเดียวก่อน 

2. ใส่ตามด้วยพริกช้ีฟ้า และพริกแห้งเม็ดเล็กทอดแล้ว 

3. ใส่เกลือป่นท่ีเตรียมไว้ตามไป 

4. ใส่กระเทียมและหอมเจียว โขลกตะล่อมให้เข้ากันเช่นเดิม 

5. ใส่กุ้งแห้งท่ีโขลกละเอียดไว้ (ส่วนท่ี 1) ตะล่อมให้เข้ากัน พักไว้ 

วิธีผสมน ้ำพรกิ สำมำรถเกบ็ไว้กนิได้นำน ถือเป็นวิธีการถนอมอาหารแบบสมัยโบราณ 

1. น ากระทะต้ังไฟใส่น้ ามันท่ีเหลือจากการทอดพริก กระเทียม หอมเจียว พอร้อน 

2. น าน้ าพริกท่ีตักพักไว้ใส่กระทะที่มีน้ ามัน แล้วผัดให้ท่ัวเข้ากันดี 

3. เติมน้ าตาลมะพร้าว น้ าปลา กุ้งแห้งส่วนท่ีเหลือ และตามด้วยน้ ามะขามเปียกลงไป คลุกเคล้า
ตะล่อมให้เข้ากัน ชิมรสตามชอบ รับประทานกับผักดิบ ผักต้ม ไข่ต้มย่อมได้ 

ซอยหยาบๆส าหรับเจียว 

ตัดเป็นท่อนๆทอดน  ามัน 

โขลกละเอียดตะล่อมให้เข้ากัน 



สูตรน ้ำพริกมะนำว และปลำทูทอด 

วิทยากร : คุณกมลพร ไพบูลย์ 

ส่วนผสม (สูตร 1 ชุด ต ากลุ่มละ 4 ชุด ผสมแล้วจะได้พอแบ่งปันสมาชิก) 

1. กระเทียมไทย ท่ีปอกเปลือกเกลี้ยง ล้างน้ าสะอาด ½ ถ้วย 

2. พริกหอม เด็ดข้ัวออกตามต้องการ ล้างน้ าสะอาด ½ ถ้วย (หย่อนนิดหน่อย) 

3. กะปิแท้  2 – 3 ช้อนโต๊ะ (หรือตามชอบ) 

4. มะนาว ล้างน้ าสะอาด  (ผ่า 3 ช้ินต่อหน่ึงผล  ค้ันเอาแต่น้ า ¾ ถ้วย) 

5. น้ าตาลมะพร้าว 2 - 3 ช้อนโต๊ะ (หรือตามชอบ) 

6. น้ าปลา  ½  หรือ ¾ ถ้วย (สัดส่วนน้อยกว่าน้ ามะนาว เล็กน้อย) 

7. มะม่วงดิบซอย 1 - 2 ช้อนโต๊ะ 

8. มะเขือพวง เด็ดข้ัวออก ล้างน้ าสะอาด ½ - ¾ ถ้วย 

วิธีท้ำ 

1. น ากระเทียมไทย และพริกข้ีหนู ใส่ครกแล้วโขลกละเอียด 

2. ใส่กะปิ น้ าตาลมะพร้าว โขลกต่อคลุกเคล้าให้เข้ากัน 

3. ใส่มะม่วงดิบซอย ใส่โขลกตามไปด้วย เพื่อเพิ่มรสชาติของน้ าพริก 

4. ใส่มะเขือพวงตามไปบุบพอแตก เพื่อเพิ่มสีสันของน้ าพริก 

5. ผสมรสด้วยน้ ามะนาว น้ าปลาท่ีเตรียมไว้ตามชอบ ชิมให้ได้รสชาติ 3 รส โดยท่ัวไป คือ เปรี้ยว
น าหน้า 5 %  หวาน 4%  เค็ม 3% แล้วใช้ทัพพีตะล่อมคลุกเคล้าให้เข้ากัน ถ้าน้ าพริกยังมีเน้ือ
เข้มข้นอยู่ ใช้น้ าด่ืมผสมได้เล็กน้อย (เรียกว่า น้ าล้างก้นครก) เพื่อเพิ่มปริมาณได้ 

*****รับประทานกับผักสด ผักต้ม ชะอมทอด หรือมะเขือยาวทอดไข่***** 

เครื่องแก้ม  ปลาทูทอด 

วิธีทอดปลาทูให้สวยน่ารบัประทาน 

***** ใส่น  ามันในกระทะให้ท่วมท่ัวปลาทู ฆ่าน  ามันด้วยใบพลูหรือใบหม่อนทอดก่อนใส่ตัวปลาเป็น
การดับกลิ่น และตัวปลาทูทอดจะแห้งสวย***** 



 

 

 

 


