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1. นํ้าพริกค่ัวปลา

สวนผสม นํ้าหนัก (กรัม) สูตรตวง
1. พริกแหงเม็ดใหญ 15 กรัม 30 เม็ด
2. พริกข้ีหนูแหง 10 กรัม 40 เม็ด
3. ตะไครซอย 50 กรัม 1 ถวย +2 ชอนโตะ
4. ขาซอย 30 กรัม ¼ ถวย
5. ผิวมะกรูดซอย 30 กรัม ¼ ถวย
6. พริกไทยดํา 10 กรมั 1 ชอนโตะ+1 ชอนชา
7. หอมแดงซอย 100 กรัม 1 ถวย
8. กระเทียมซอย 100 กรัม 1 ถวย
9. เกลือปน 20 กรัม 1 ชอนโตะ+1 ชอนชา
10. กะปอยางดี 40 กรัม 2 ชอนโตะ
11. น้ํามันพืช 40 กรัม ¼ ถวย
12. เนื้อปลายางโขลก 500 กรัม 4 ถวย
13. น้ําตาลทราย 30 กรัม 2 ชอนโตะ
14. น้ําปลา 40 กรัม 3 ชอนโตะ
15. ใบมะกรูดซอย 20 กรัม ¼ ถวย

วิธีทํา
1. พริกแหงเม็ดใหญแกะเม็ดแชน้ําใหนิ่ม
2. โขลกพริกแหง ตะไคร ขา ผิวมะกรูด พริกไทยดํา หอมแดง กระเทียม ใสเกลือเล็กนอย โขลกใหละเอียด ใสกะป

โขลกใหเขากัน
3. ใสน้ํามันในกระทะตั้งไฟใหรอน ใสเครื่องท่ีโขลกไว ผัดใหหอมและคอนขางแหง ใสปลาผัดใหเขากัน ปรุงรสดวย

น้ําตาลทราย น้ําปลา และเกลือ ผัดใหเขากันจนแหง ใสใบมะกรูดซอย ยกลง พักไวใหเย็น ใสภาชนะปดสนิท


