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แกงเทโพผักบุงใสหมูสามช้ัน

สวนผสม น้ําหนัก (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ
1. พริกแหงเม็ดใหญแกะเมล็ดออก 30 25 เม็ด

แชน้ําจนนุม
2. พริกข้ีหนูแหงแชน้ําจนนุม 10 15 เม็ด
3. ขาแกหั่น 15 1 ชอนโตะ
4. ตะไครซอย 25 ½ ถวยตวง
5. ผิวมะกรูดหั่น 5 1 ชอนชา
6. หอมแดงหั่น 50 ½ หัว
7. กระเทียมไทยแกะเปลือก 50 ¼ ถวย
8. กะป 15 1 ชอนโตะ
9. เกลือสมุทร 5 1 ชอนชา
10. ผักบุงไทย 1,000 9 ถวยตวง
11. หมูสามชั้น 300 2½ ถวยตวง
12. หัวกะทิ 240 1 ถวยตวง
13. หางกะทิ 480 2 ถวยตวง
14. ใบมะกรูด 5 4-5 ใบ
15. ลูกมะกรูดผาครึ่ง - 2 ผล
16. น้ํามะกรูด - 30 ชอนโตะ
17. น้ําปลา 100 ½ ถวยตวง
18. น้ําตาลปบ 150 ¾ ถวยตวง
19. น้ํามะขามเปยก 60 4 ชอนโตะ



วิธีทํา
1. โขลกพริก เกลือ ใสขา ผิวมะกรูด รากผักชี พริกไทยเม็ดลงไป โขลกใหละเอียด ตามดวยหอมแดง

และกระเทียม สุดทายใสกะปลงไป โขลกสวนผสมทุกอยางเขากัน
2. ลางผักบุงใหสะอาด เลือกตัดสวนท่ีแกหรือแข็งออก หั่นเปนทอนยาวขนาด 1 นิ้ว
3. ลางหมูสามชั้นใหสะอาด หั่นเปนชิ้นบางๆ พักไว
4. เค่ียวหัวกะทิใหแตกมัน ใสพริกแกงลงไปผัดจนหอม คอยๆ เติมหางกะทิจนหมด ตมจนเดือด

ประมาณ 10 นาที
5. ใสหมูสามชั้นท่ีเตรียมไว ปรุงรสดวยน้ําปลา น้ําตาลปบ และน้ํามะขามเปยก ใหเค็มหวานนํา

เปรี้ยวนิดๆ ใสผักบุง ตั้งไฟท้ิงไวใหเดือด หรือจนผักบุงสุก
6. ใสใบมะกรูด ลูกมะกรูด น้ํามะกรูด ปดไฟ ตักใสภาชนะเสิรฟ



เทคนิคการทํา
ควรใสน้ํามะกรูดเปนข้ันตอนทายสุด และควรปดไฟทันที มิฉะนั้นจะทําใหน้ํามีรสขม


