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ตมกะทิสายบัวปลาทู

สวนผสม น้ําหนัก (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ
1. หัวกะทิ 960 4 ถวยตวง
2. หางกะทิ 480 2 ถวยตวง
2. ปลาทูนึ่ง 400 10 ตัว
3. สายบัว 600 4 ถวยตวง
4. เกลือปน 5 1 ชอนชา
5. พริกไทยเม็ด 10 1 ชอนชา
6. หอมแดงซอย 50 ½ ถวยตวง
7. กะป 10 1 ชอนชา
8. น้ําปลา 45 3 ชอนโตะ
9. น้ํามะขามเปยก 90 6 ชอนโตะ
10. น้ําตาลมะพราว 30 2 ชอนโตะ

วิธีทํา
1. โขลกพริกไทยเม็ดกับหอมแดงเขาดวยกันใหละเอียด ใสกะป โขลกใหเขากัน พักไว
2. หักสายบัวยาวพอดีคําขนาด 1 นิ้ว ใสในภาชนะท่ีมีน้ําสะอาด ใชตะเกียบไมลงปนในน้ําดวยมือ

ใหใยบัวติดตะเกียบข้ึนมา จากนั้นสงข้ึนใหสะเด็ดน้ํา เอาเกลือปนเคลา บีบจนสายบัวนิ่ม บีบน้ําออกให
หมดแลวลางดวยน้ําเย็นหลายๆ ครั้ง บีบน้ําออกจนหมด ใสชามพักไว

3. นําหมอข้ึนตั้งไฟละลายเครื่องแกงในกะทิ ตั้งไฟพอกะทิเดือดเวลาประมาณ 5 นาที ปรุงรสดวย
น้ําปลา น้ําตาล น้ํามะขามเปยก ชิมรสใหมีรสเปรี้ยว เค็มหวานสามรส

4. ใสสายบัวลงไป ดูจนสายบัวดูดน้ํากะทิจนเปง ชิมรสอีกครั้ง ใสปลาทู พอเดือด ยกลง ตักเสิรฟ
รับประทานรอนๆ



เทคนิคการทํา
1. การตั้งกะทิอยาใหแตกมันมากเพราะจะทําใหแกงมีรสชาติไมอรอย
2. น้ํามะขามเปยกควรใชมะขามเปยกคอนขางใหมเพราะแกงจะไดมีสีสวยไมดํา
3. ถาใชมะดันควรจะหอดวยผาขาวบาง รสเปรี้ยวของมะดัน จะออกมาจากผาท่ีหอ และทําให

แกงกะทิสายบัวมีสสีวยไมดํา รสชาติดี กลมกลอม


