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แกงสมหนอไมดองปูมา

สวนผสม น้ําหนัก (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ
1. พริกแหงเม็ดใหญ 20 15 เม็ด
2. ขาหั่นละเอียด 30 2 ชอนโตะ
3. ตะไคร 90 6 ชอนโตะ
4. กระเทียมซอยหั่นละเอียด 30 4 ชอนโตะ
5. หอมแดง 100 ½ ถวยตวง
6. เกลือปน 10 1 ชอนชา
7. กะป 30 2 ชอนโตะ
8. หนอไมดอง 2,000 10 ถวยตวง
9. ปูมา 3,000 12 ตัว
10. หัวกะทิ 960 4 ถวยตวง
11. หางกะทิ 2,160 9 ถวยตวง
12. น้ําปลา 100 ½ ถวยตวง
13. น้ําตาลปบ 120 ½ ถวยตวง
14. มะขามเปยก 200 1 ถวยตวง

วิธีทํา
1. โขลกพริกแหงกับเกลือปนใหละเอียด จากนั้นใสขา ตะไคร โขลกใหเขากันอีกครั้งใสหอมแดง

กระเทียม กะป โขลกจนละเอียด เขากันดี ตักใสภาชนะพักไว
2. ลางปูมาใหสะอาดแกะในสวนของกระดองท้ิง จากนั้นหั่นปูเปน 4 สวน ลางน้ําใหสะอาด พักไวบน

ตะแกรงใหสะเด็ดน้ํา
3. ลางหนอไมดอง 2-3 ครั้ง เทน้ําหนอไมดองท้ิงไป จากนั้นเอาหนอไมไปตมดวยน้ําสะอาด โดยปลอย

ใหเดือดไมนอยกวา 30 นาที จากนั้นใสตะแกรงพักไวใหสะเด็ดน้ํา
4. นําหมอตั้งไฟใสหัวกะทิใหเดือด คอยคนอยาใหกะทิแตกมัน ใสเครื่องแกงท่ีโขลกไวตามขอ 1 ผัด

เครื่องแกงใหหอม ใสปูมา ใสใบมะกรูด ตั้งไฟใหเดือดอีกครั้ง เปนเวลา 20 นาที จากนั้นใสหนอไมดอง
ท่ีเตรียมไว จากนั้นเทหางกะทิท่ีเตรียมไวจนหมดท้ิงไวใหเดือดอีกครั้ง

5. ปรุงรสดวย น้ําตาล น้ําปลา น้ํามะขามเปยก คนใหเขากัน จากนั้นท้ิงไวใหเดือด จนสุกดีแลว
ปดไฟยกหมอลงจากเตา ตักใสถวยเสิรฟ




