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น้ําพริกมะมวง

สวนผสม น้ําหนัก(กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ
1. มะมวงดิบสับ 100 กรัม 1/2 ถวย
2. กะป 20 กรัม 2 ชอนโตะ
3. กระเทียม 20 กรัม 2 ชอนโตะ
4. หอมแดง 10 กรัม 1 ชอนโตะ
5. พริกข้ีหนูสด 20 กรัม 2 ชอนโตะ
6. น้ําตาลปบ 15 กรัม 1 ชอนโตะ
7. น้ําปลา 15 กรัม 1 ชอนโตะ

วิธีทํา
1. นํามะมวงดิบ ลางน้ําใหสะอาด สับหยาบๆ พักไว
3. โขลกกะป กระเทียม หอมแดง ใสพริกข้ีหนูสด โขลกใหเขากัน ใสมะมวง เคลาใหเขากัน ปรุงรสดวย

น้ําตาลปบ น้ําปลา ชิมรสใหออกเปรี้ยว เค็ม หวาน ตักใสถวย เสิรฟกับผักสด

เทคนิคการทํา

- นํากะปมาหอดวยใบตองแลวนําไปปงจนไดกลิ่นหอม
- การเลือกมะมวง ควรเปนมะมวงดิบหรือมะมวง 3 ฤดู จะไดรสชาติดีกวา มะมวงอ่ืนๆ แตถาใชมะมวง

โชคอนันตตองผสมกับมะมวงน้ําดอกไม   ถึงจะไดรสชาติท่ีพอดี
- ควรใชน้ําตาลปบดีกวาน้ําตาลปก เพราะโขลกแลวละลายงาย


