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น้ําพริกกะป

สวนผสม น้ําหนัก (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ
1. กะปอยางดีเผาไฟพอหอม 300 1½ ถวยตวง
2. พริกข้ีหนูเม็ดเล็ก 70 30 เม็ด
3. กุงแหงปน 200 1 ถวยตวง
4. น้ําตาลปบ 80 ¾ ถวยตวง
5. น้ําปลา 40 ¼ ถวยตวง
6. น้ํามะนาว 120 ¾ ถวยตวง
7. กระเทียมสดแกะเปลือก 175 1 ถวยตวง
8. มะเขือเปาะเอาเม็ดออก 50 3 ชอนโตะ
9. มะอึกซอยละเอียด 50 3 ชอนโตะ

วิธีทํา
1. โขลกกะปกับพริกข้ีหนู กระเทียม พอละเอียดใสกุงแหงปน โขลกใหเขากัน
2. ใสมะเขือเปาะ มะอึก โขลกเบาๆ ใหเขากัน
3. ปรุงรสดวยน้ําตาลปบ น้ําปลา และน้ํามะนาว คลุกเคลาใหเขากัน
4. ตักใสถวยเสริฟ รับประทานรวมกับปลาทูทอด และผักตางๆ



เทคนิคการทํา
1. พริกข้ีหนูท่ีใชควรเปนพริกข้ีหนูสวน เพราะจะทําใหน้ําพริกมีความหอมมากข้ึน
2. กะปท่ีใชควรจะเปนกะปอยางดีท่ีมีสวนผสมของตัวเคยจะทําใหน้ําพริกมีรสชาติท่ีดีข้ึนไมเค็ม

จนเกินไป


