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นํ้าพริกตาแดงอีสาน

สวนผสม น้ําหนัก (กรัม) สูตรตวง
1. พริกชี้ฟาแหง 40 1 ¼ ถวยตวง / 40 เม็ด
2. พริกข้ีหนูแหง 10 ¼ ถวยตวง / 30 เม็ด
3. หอมแดงซอย 150 ¼ ถวยตวง / 30 หัว
4. กระเทียมซอย 80 2/3 ถวยตวง / 45 กลีบ
5. ปลาชอนทะเลแกะเนื้อ 200 2 ถวยตวง / 3 ตัว
6. กะป (ปง) 20 1 ชอนโตะ
7. น้ําปลารา 75 6 ชอนโตะ
8. น้ํามะขาม 90 6 ชอนโตะ
9. น้ําตาลทราย 2 ¼ ชอนโตะ

วิธีทํา
1. ตมปลาชอนทะเล พอนุม แกะเอาแตเนื้อ นํามาอบพอแหง โขลกหรือบดละเอียด
2. ค่ัวพริกชี้ฟาแหง พริกข้ีหนูแหง ใหกรอบ และนําไปบดหยาบ
3. ค่ัวหอมซอย กระเทียมซอย ใหสุก นํามาโขลกใหละเอียด เติมกะป ใสพริกปน โขลกพอเขากัน ตักใส

ภาชนะ
4. ใสปลาชอนทะเลปน ปรุงรสดวย น้ําปลารา น้ํามะขาม น้ําตาลทรายเล็กนอย ผสมพอเขากัน ชิมรส

เค็ม เปรี้ยว
5. ตักใสภาชนะ ปดฝาใหสนิท

จํานวนท่ีได/ปริมาณเสริฟ
น้ําหนักสุทธิท้ังหมด = 440 กรัม
น้ําหนัก 1 ประปุก = 110 กรัม

เทคนิคการทํา
วิธีทําน้ําปลารา
ใชเนื้อปลารา 150 กรัม เติมน้ํา ½ ถวย นําไปตมและกรอง
จะไดน้ําปลาราเขมขน 6 ชอนโตะ = 75 กรัม
น้ํามะขามเขมขน ใชมะขาม 1 สวน ตอน้ํา 3 สวน


