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แกงหัวตาลกุง

สวนผสม น้ําหนัก(กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ
1. น้ําพริกแกงเผ็ด 72 กรัม 6 ชอนโตะ
2. กระชายหั่น 40 กรัม 1/3 ถวย
3. ปลาสีกุนเค็มยางแกะเอาแตเนื้อ 100 กรัม ½ ถวย
4. ปลาทูนึ่งแกะเอาแตเนื้อ 80 กรัม ½ ถวย
5. ลูกตาลออน 250 กรัม 6 ลูก
6. กุงชีแฮ 100 กรัม 10 ตัว
7. มะพราวขูด 500 กรัม 5 ถวย
8. น้ําตาลโตนด 20 กรัม 1½ ชอนโตะ
9. น้ําปลา 30 กรัม 2 ชอนโตะ
10. เกลือสมุทร 2 กรัม ½ ชอนชา
11. ใบมะกรูดซอย 5 กรัม 5 ใบ
12. พริกชี้ฟาสีแดงหั่นเสน 10 กรัม 2 เม็ด

วิธีทํา
1. โขลกน้ําพริกแกงเผ็ดกับกระชายเขาดวยกันใหละเอียด จากนั้นใสปลาสีกุนเค็มและปลาทูนึ่ง

โขลกตอจนละเอียดเขากันดี ตักใสถวย พักไว
2. เฉือนจุกลูกตาลออก ปอกเปลือกท่ีหัวลูกตาล แลวจึงเฉือนเนื้อตรงหัวลูกตาลเปนชิ้นบาง แชใน

อางน้ําเกลือเจือจางเพ่ือไมใหดํา จากนั้นใสลงในหมอน้ําเดือด ตมสักครูจนหมดรสขม ตักข้ึนพักใหสะเด็ดน้ํา
3. ลางกุง แกะเปลือก เด็ดหัวไวหาง ผาหลังดึงเสนดําออก ใสจาน พักไว
4. ค้ันมะพราวโดยใสน้ําอุน ½ ถวย ค้ันใหไดหัวกะทิ 1 ถวย ใสน้ําอุนอีก 2½ ถวย คั้นใหไดกะทิ 3 ถวย
5. ตมกะทิในหมอดวยไฟกลาง ใสน้ําพริกแกง คนใหละลาย พอกะทิเริ่มเดือดหม่ันคนอยาใหกะทิแตกมัน

ใสหัวตาลท่ีตมพอเดือด ใสหัวกะทิ ปรุงรสดวยน้ําตาล น้ําปลา และเกลือ เม่ือเดือดอีกครั้งใสกุง พอกุงสุกใส
ใบมะกรูดและพริกชี้ฟาสีแดงอยางและครึ่ง ปดไฟ

6. ตักใสถวย ตกแตงดวยพริกชี้ฟาสีแดงและใบมะกรดูท่ีเหลือ เสิรฟกับขาวสวยรอนๆ (4 คนรับประทาน)



เทคนิคการทํา

- หัวตาลออน คือ ลูกตาลดานติดข้ัว เลือกใชผลออนเนื้อยังไมเปนเสนใยเหนียว ปอกเปลือกสีเขียวออน
ออก ฝานเอาแตเนื้อในสีขาวนวล หากจิ้มน้ําพริก ตองฝานเนื้อหนาหนอย ถาแกงก็ฝานใหบางเขาไว ฝานแลวตอง
แชในน้ําท่ีผสมมะขามเปยก หรือน้ําสมสายชู หรือน้ําเกลือทันที เพ่ือกันหัวตาลดํา

- หากไมใชปลายาง ใหใชหมูติดมันหรือหมูสัน ท่ียางแลวหั่นเปนชิ้นบางๆ


