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แกงมะรุม

สวนผสม น้ําหนัก (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ
1. พริกข้ีหนูแหง 20 15 เม็ด
2. กระเทียม 50 ¼ ถวยตวง
3. หอมแดง 100 ½ ถวยตวง
4. ขา 15 1 ชอนโตะ
5. ตะไคร 25 ¼ ถวยตวง
6. เกลือ 5 1 ชอนชา
7. กะป 15 1 ชอนโตะ
8. ปลาริวกิว 400 2 ถวยตวง
9. มะรุมปอกเปลือก 600 2 ถวยตวง
10. น้ําหัวกะทิ 480 2 ถวยตวง
11. น้ําหางกะทิ 240 1 ถวยตวง
12. ใบมะกรูด 5 3-4 ใบ
13. น้ําปลา 50 ¼ ถวยตวง
14. น้ําตาลปบ 100 ½ ถวยตวง
15. น้ํามะขามเปยก 150 ½ ถวยตวง

วิธีทํา
1. ปอกเปลือกมะรุม หั่นเปนทอนขนาด 2 นิ้ว ลางน้ําใหสะอาด นําข้ึนพักไวบนตะแกรงใหสะเด็ดน้ํา
2. นําปลาริวกิวลางใหสะอาด หั่นเปนชิ้นสี่เหลี่ยมหนาประมาณ 1 เซนติเมตร ลางน้ําใหสะอาด

ใสตะแกรงพักไว
3. โขลกเครื่องแกง ใสพริกข้ีหนูแหง กับเกลือ ใหละเอียด ใสขา ตะไคร กระเทียม หอมแดง และกะป

โขลกจนละเอียดเขากันดี
4. เค่ียวหัวกะทิบนไฟกลางใหเดือด ใสน้ําพริกแกงท่ีเตรียมไวในขอ 3 ลงไปละลายในหมอกะทิ เค่ียว

ประมาณ 15 นาที ใหกะทิแตกมันนอยๆ จากนั้นเติมหางกะทิท้ิงไวใหเดือด
5. ใสมะรุมลงไป เค่ียวไฟออนจนมะรุมสุกนิ่ม ปรุงรสดวย น้ําตาลปบ น้ําปลา และน้ํามะขามเปยก

พอเดือดอีกครั้งใสเนื้อปลา ตมจนเนื้อปลาสุกปดไฟ ตักใสภาชนะเสิรฟ



เทคนิคการทํา
1. ตองใหน้ําเดือดกอนจึงใสน้ําพริกแกง เพ่ือจะไดน้ําแกงท่ีหอม
2. ถาตองการใหน้ําแกงสมเขมขน ใหผสมเนื้อปลาท่ีตมสุกแลว แกะแตเนื้อผสมลงไปโขลกกับ

น้ําพริกแกง จะไดน้ําแกงสมท่ีเขมขน
3. มะรุมท่ีใชแกง ไมควรเลือกมะรุมท่ีแกหรือออนเกินไป เพราะจะทําใหเมล็ดแหงเกินไป รับประทาน

ไมอรอย


