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ตมสมปลากะพง

สวนผสม น้ําหนัก (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ
1. เนื้อปลากะพง 700 1 ตัว
2. ขิงออน 180 1 ถวยตวง
3. ตนหอม 100 1 ถวยตวง
4. ข้ึนฉาย 100 1 ถวยตวง
5. ผักชี 50 ½ ถวยตวง
6. พริกไทยเม็ด 40 1½ ชอนชา
7. รากผักชีหั่นหยาบๆ 30 2 ชอนชา
8. หอมแดงหั่นหยาบ 50 ½ ถวยตวง
9. กะป 30 2 ชอนโตะ
10. น้ําเปลา 960 4 ถวยตวง
11. น้ําปลา 45 ¼ ถวยตวง
12. น้ําตาลมะพราว 100 ¾ ถวยตวง
13. น้ํามะขามเปยกขน 120 ½ ถวยตวง
14. น้ํามะนาว 60 4 ชอนโตะ

วิธีทํา
1. นําปลากะพงลางใหสะอาด ควักไสออก แลเอาแตเนื้อ ลางดวยน้ําสมสายชูเพ่ือใหหมดกลิ่นคาว

จากนั้นนําพักบนตะแกรงผึ่งใหสะเด็ดน้ํา
2. โขลกเครื่องแกง กะป หอมแดง กระเทียม พริกไทยเม็ด และรากผักชี พอหยาบ พักไว
3. ใสน้ําลงในหมอตั้งไฟใหเดือด ใสเครื่องแกงท่ีเตรียมไวในขอ 2 ลงละลาย ใสขิงซอย ปรุงรสดวย

น้ําปลา น้ําตาล และน้ํามะขามเปยก ใหออกรสหวานนํา ตามดวยเค็มและเปรี้ยว พอน้ําแกงเดือดใสเนื้อปลา
พอเดือดอีกครั้งใสข้ึนฉาย ตนหอม โรยดวยผักชี ใสถวยเสิรฟรอนๆ โรยหนาดวยใบผักชี



เทคนิคการทํา
1. ลางกลิ่นคาวปลาดวยน้ําสมสายชู แลวลางน้ําสะอาดตาม
2. เวลาใสปลาลงในหมอตม ตองใหน้ําเดือดจัดกอน และหามคนเด็ดขาด เพราะจะทําใหน้ําตมและ

ปลามีกลิ่นคาว และเนื้อปลาจะแตกไมเปนชิ้น
3. การตมทุกชนิดถาตองใสน้ํามะนาว เม่ือใสมะนาวแลวตองยกลงจากเตาทันที เพราะถาตมนานไป

น้ํามะนาวจะเสียรสชาติ (ตายนึ่ง) และหามคนเด็ดขาดเพราะน้ํามะนาวจะแยกลอยข้ึนมาอยูแตดานบน


