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นํ้าพริกสมุนไพร

สวนผสม น้ําหนัก (กรัม) สูตรตวง
1. พริกชี้ฟาแหงเม็ดใหญ 40 กรัม 1 ถวย
2. พริกข้ีหนูแหง 20 กรัม ¼ ถวย
3. ตะไครซอย 80 กรัม 2 ถวย
4. ขาซอย 30 กรัม ¼ ถวย
5. หอมแดงซอย 200 กรัม 2 ถวย
6. กระเทียมซอย 100 กรัม 1 ถวย
7. กะปอยางดี 40 กรัม 2 ชอนโตะ
8. น้ําตาลทราย 90 กรัม ¼ ถวย+2 ชอนโตะ
9. เกลือปน 10 กรัม 2 ชอนชา
10. น้ํามันพืช 40 กรัม ¼ ถวย
11. ใบมะกรูดซอย 40 กรัม ¼ ถวย
12. งาขาวค่ัว 80 กรัม ½ ถวย
13. มะพราวอบแหง 100 กรัม 2 ถวย
14. กุงแหง 150 กรัม 3 ถวย

วิธีทํา
1. ค่ัวพริกชี้ฟา พริกข้ีหนูแหง พอเหลืองพักไว
2. ค่ัวตะไครซอย ขาซอย พอเหลือง
3. เจียวหอม กระเทียมพอเหลือง พักไวใหเย็น
4. นําพริกท้ัง 2 ชนิดมาโขลกรวมกัน ใสขาตะไครโขลกพอเขากัน ใสหอมเจียว กระเทียมเจียว เติมกะป กุงแหง
5. ตั้งกระทะใสน้ํามันใชไฟปานกลาง ผัดน้ําพริกพอหอม เติมมะพราวค่ัว ปรุงรสดวยน้ําตาลทราย เกลือ โรยดวย

งาขาวค่ัว ใบมะกรูดซอย รับประทานกับผักสด เชน แตงกวา มะเขือ ถ่ัวฝกยาว


