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ตมกะทิหนอไมดอง

สวนผสม น้ําหนัก(กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ
1. พริกไทยดํา 5 กรัม 2 ชอนชา
2. ตะไครซอย 5 กรัม 1 ชอนโตะ
3. ขาหั่นละเอียด 5 กรัม 1 ชอนโตะ
4. กระเทียมกลีบเล็ก 5 กรัม 1 ชอนโตะ
5. หอมแดงหั่น 5 กรัม 1 ชอนโตะ
6. กะป 15 กรัม 1 ชอนโตะ
7. ซี่โครงหมูออน 250 กรัม 1 ถวย
8. หนอไมดอง 300 กรัม 1 ½ ถวย
9. มะพราวขูด 300 กรัม 3 ถวย
10. เกลือสมุทร 5 กรัม 1 ชอนชา
11. น้ําปลา 30 กรัม 2 ชอนโตะ
12. น้ําตาลปบ 60 กรัม ¼ ถวย
13. น้ํามะขามเปยก 20 กรัม 2 ชอนโตะ
14. ใบมะกรูดฉีก 10 กรัม 4 ใบ
15. พริกชี้ฟาแดงหั่นแฉลบ 15 กรัม 2 เม็ด

วิธีทํา

1. โขลก พริกไทยดํา ตะไคร ขา กระเทียม หอมแดง และกะป จนละเอียดเขากันดี
2. ลางซี่โครงหมู สับเปนชิ้นตามรองกระดูก ใสจาน พักไว
3. ลางหนอไมดองใหสะอาด หากเปรี้ยวจัดใหตมน้ําท้ิง 1 – 2 ครั้ง พักไว
4. ค้ันมะพราวโดยใสน้ําอุน 1 ถวย ค้ันใหไดหัวกะทิ 1½ ถวย ใสน้ําอุนอีก ½ ถวย ค้ันใหไดกะทิ 1 ถวย
5. ตมหัวกะทิและกะทิในหมอดวยไฟกลาง  ใสเครื่องแกงท่ีโขลก คนใหละลาย พอเดือดใสซี่โครงหมูออน

จากนั้นคอยๆใสกะทิจนหมด รอกะทิเดือด ใสหนอไมดองท่ีเตรียมไว
6. ปรุงรสดวยเกลือ น้ําปลา น้ําตาลปบ และน้ํามะขามเปยก พอเดือด ใสใบมะกรูดฉีกและพริกชี้ฟาแดง

ตมใหเดือดอีกครั้ง ตักใสถวย เสิรฟ  (4 คนรับประทาน)



เทคนิคการทํา

หนอไมดอง เปนหนอไมไผตงฝานแลวดองอัดปบ บางเจาใสสารฟอกขาวทางเคมี ทําใหมีสีขาว ควรเลือกท่ี
ออกสีขาวตุนๆ กอนใชนํามาลางน้ําหลายๆครั้ง หรือนําไปตมเพ่ือใหรสเปรี้ยวลดลง


