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ปลาทูแดดเดียว

สวนผสม น้ําหนัก (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ
สวนผสมปลาทูทอด
1. ปลาทูสดน้ําหนักประมาณตัวละ 2,000 10 ตัว
2. น้ําปลา 200 1 ถวยตวง
3. น้ําตาลทราย 90 ½ ถวยตวง
4. น้ํามันพืชสําหรับทอด 1,500 6 ถวยตวง

วิธีทําปลาทูทอด
1. ลางปลาทูใหสะอาด จากนั้นควักไสและเหงือกออกจนหมด ลางน้ําอีกครั้งใหสะอาด จึงใชมีดแล

ดานขางตรงสันตัวจากหัวจรดหาง แบะตัวปลาออก แลเอากางกลางออก ลางดวยน้ําเกลืออีกครั้ง จดหมด
เลือดและไมมีกลิ่นคาว ใสตะแกรงพักไว

2. ผสมน้ําปลากับน้ําตาลใหเขากันในอางผสม แลวใสปลาทูท่ีแล แชไวประมาณ 30 นาที นํามาเรียง
บนตะแกรง นําไปตากแดด ประมาณ 2 ชั่วโมง ขณะตากตองกลับปลาใหเนื้อปลาแหงเสมอกัน

3. นํากระทะตั้งไฟใสน้ํามัน รอน้ํามันใหรอน จากนั้นนําปลาทูท่ีทําไวตามขอ 2 ลงทอด โดย
ใชไฟปานกลาง จนปลาท่ีทอดมีลักษณะสุกเหลือง ตักข้ึนพักไวใหเย็น จากนัน้นํามาใสจานเสิรฟคูกับยํามะมวง



สวนผสมน้ํายํา น้ําหนัก (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ
1. มะมวงมันซอย 165 1 ผลใหญ
2. หอมแดงซอย 75 7 หัวใหญ
3. พริกข้ีหนูสวนซอย 50 ¼ ถวยตวง
4. น้ําปลา 90 6 ชอนโตะ
5. น้ํามะนาว 90 6 ชอนโตะ
6. น้ําตาล 45 3 ชอนโตะ

วิธีทําน้ํายํามะมวง
ผสมน้ําเปลา น้ํามะนาว และน้ําตาลทราย คนใหละลายเขากันดี จากนั้นเทสวนผสมลงคลุกเคลากับ

มะมวง หอมแดงซอย พริกข้ีหนู คลุกเคลาใหเขากัน ชิมรสใหมีรสเปรี้ยวและหวาน

เทคนิคการทํา
กอนใสปลาลงกลองไปรับประทาน ควรใหปลาเย็นกอน เพราะถาปลายังรอนอยู ไอน้ําจะจับฝากลองและ

หยดลงบนเนื้อปลา ทําใหปลาไมกรอบ


