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นํ้าพริกตาแดงอีสาน

สวนผสม น้ําหนัก (กรัม) สูตรตวง
1. พริกชี้ฟาแหง 40 1 ¼ ถวยตวง / 40 เม็ด
2. พริกข้ีหนูแหง 10 ¼ ถวยตวง / 30 เม็ด
3. หอมแดงซอย 150 ¼ ถวยตวง / 30 หัว
4. กระเทียมซอย 80 2/3 ถวยตวง / 45 กลีบ
5. ปลาชอนทะเลแกะเนื้อ 200 2 ถวยตวง / 3 ตัว
6. กะป (ปง) 20 1 ชอนโตะ
7. น้ําปลารา 75 6 ชอนโตะ
8. น้ํามะขาม 90 6 ชอนโตะ
9. น้ําตาลทราย 2 ¼ ชอนโตะ

วิธีทํา
1. ตมปลาชอนทะเล พอนุม แกะเอาแตเนื้อ นํามาอบพอแหง โขลกหรือบดละเอียด
2. ค่ัวพริกชี้ฟาแหง พริกข้ีหนูแหง ใหกรอบ และนําไปบดหยาบ
3. ค่ัวหอมซอย กระเทียมซอย ใหสุก นํามาโขลกใหละเอียด เติมกะป ใสพริกปน โขลกพอเขากัน ตักใส

ภาชนะ
4. ใสปลาชอนทะเลปน ปรุงรสดวย น้ําปลารา น้ํามะขาม น้ําตาลทรายเล็กนอย ผสมพอเขากัน ชิมรส

เค็ม เปรี้ยว
5. ตักใสภาชนะ ปดฝาใหสนิท

จํานวนท่ีได/ปริมาณเสริฟ
น้ําหนักสุทธิท้ังหมด = 440 กรัม
น้ําหนัก 1 ประปุก = 110 กรัม

เทคนิคการทํา
วิธีทําน้ําปลารา
ใชเนื้อปลารา 150 กรัม เติมน้ํา ½ ถวย นําไปตมและกรอง
จะไดน้ําปลาราเขมขน 6 ชอนโตะ = 75 กรัม
น้ํามะขามเขมขน ใชมะขาม 1 สวน ตอน้ํา 3 สวน


