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ตมสมปลากะพง

สวนผสม น้ําหนัก (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ
1. เนื้อปลากะพง 700 1 ตัว
2. ขิงออน 180 1 ถวยตวง
3. ตนหอม 100 1 ถวยตวง
4. ข้ึนฉาย 100 1 ถวยตวง
5. ผักชี 50 ½ ถวยตวง
6. พริกไทยเม็ด 40 1½ ชอนชา
7. รากผักชีหั่นหยาบๆ 30 2 ชอนชา
8. หอมแดงหั่นหยาบ 50 ½ ถวยตวง
9. กะป 30 2 ชอนโตะ
10. น้ําเปลา 960 4 ถวยตวง
11. น้ําปลา 45 ¼ ถวยตวง
12. น้ําตาลมะพราว 100 ¾ ถวยตวง
13. น้ํามะขามเปยกขน 120 ½ ถวยตวง
14. น้ํามะนาว 60 4 ชอนโตะ

วิธีทํา
1. นําปลากะพงลางใหสะอาด ควักไสออก แลเอาแตเนื้อ ลางดวยน้ําสมสายชูเพ่ือใหหมดกลิ่นคาว

จากนั้นนําพักบนตะแกรงผึ่งใหสะเด็ดน้ํา
2. โขลกเครื่องแกง กะป หอมแดง กระเทียม พริกไทยเม็ด และรากผักชี พอหยาบ พักไว
3. ใสน้ําลงในหมอตั้งไฟใหเดือด ใสเครื่องแกงท่ีเตรียมไวในขอ 2 ลงละลาย ใสขิงซอย ปรุงรสดวย

น้ําปลา น้ําตาล และน้ํามะขามเปยก ใหออกรสหวานนํา ตามดวยเค็มและเปรี้ยว พอน้ําแกงเดือดใสเนื้อปลา
พอเดือดอีกครั้งใสข้ึนฉาย ตนหอม โรยดวยผักชี ใสถวยเสิรฟรอนๆ โรยหนาดวยใบผักชี



เทคนิคการทํา
1. ลางกลิ่นคาวปลาดวยน้ําสมสายชู แลวลางน้ําสะอาดตาม
2. เวลาใสปลาลงในหมอตม ตองใหน้ําเดือดจัดกอน และหามคนเด็ดขาด เพราะจะทําใหน้ําตมและ

ปลามีกลิ่นคาว และเนื้อปลาจะแตกไมเปนชิ้น
3. การตมทุกชนิดถาตองใสน้ํามะนาว เม่ือใสมะนาวแลวตองยกลงจากเตาทันที เพราะถาตมนานไป

น้ํามะนาวจะเสียรสชาติ (ตายนึ่ง) และหามคนเด็ดขาดเพราะน้ํามะนาวจะแยกลอยข้ึนมาอยูแตดานบน


