
โครงการ
การพัฒนาอาหารพื้นบานจังหวัดเพชรบุรแีบบมสีวนรวมเพื่อพัฒนาคุณภาพชวีติ

ภายใตโครงการ
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หลักสูตร อาหารพื้นบาน จังหวัดเพชรบุรี
(น้ําพริกแกงเผ็ด)
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น้ําพริกแกงเผ็ด

สวนผสม น้ําหนัก(กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ
1. พริกแหงเม็ดใหญแกะเม็ดออกแชน้ํา 15 กรัม 10 เม็ด
2. เกลือ 3 กรัม ½ ชอนชา
3. พริกข้ีหนูสีแดง 25 กรัม 20 เม็ด
4. ขาหั่นละเอียด 10 กรัม 2 ชอนโตะ
5. ตะไครซอย 25 กรัม ¼ ถวย
6. ผิวมะกรูดหั่นละเอียด 3 กรัม 2 ชอนชา
7. กระเทียมไทยกลีบเล็ก 50 กรัม ¼ ถวย
8. กะป 15 กรัม 1 ชอนโตะ

วิธีทํา

1. โขลกพริกแหงกับเกลือเขาดวยกัน
2. ใสพริกข้ีหนู ขา ตะไคร  ผิวมะกรูด โขลกตอจนละเอียดแลวจึงใสกระเทียม โขลกตอจนละเอียดอีกครั้ง
3. ใสกะป  โขลกตอใหเขากันดี พักไว


