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ปลากรอบสมุนไพรทรงเครื่อง
สวนผสม น้ําหนัก(กรัม) สูตรตวง

1. ปลาชอนทะเลแหง 200 6 ตัว
2. ปลาน้ําดอกไมหรือปลาดุกยางแกะเนื้อ 300 1 ½ ถวย
3. มะพราวค่ัวอบกรอบ 30 ½ ถวย
4. เม็ดมะมวงอบกรอบ 55 ½ ถวย
5. ถ่ัวลิสงเม็ดใหญอบกรอบ 70 ½ ถวย
6. น้ําพริกแกงค่ัว 70 ¼ ชอนโตะ
7. น้ําเปลา 62 ¼ ถวย
8. น้ําปลาดี 23 1 ½ ชอนโตะ
9. น้ําตาลทราย 95 1/3 ถวย + 1 ชอนโตะ
10. ใบมะกรูดทอดกรอบ 40 ½ ถวย
11. พริกแหงทอดกรอบ 30 1/3 ถวย
12. งาขาวค่ัว 40 ¼ ถวย
13. น้ํามันสําหรับผัด 45 3 ชอนโตะ
14. น้ํามันสําหรับทอด 500-750 2-3 ถวย

วิธีทํา
1. แชปลาชอนทะเลแหงดวยน้ําสะอาดจนนุม ประมาณ 1 คืน แกะเนื้อปลาฉีกเปนเสนๆ
2. สับปลาน้ําดอกไมหรือปลาดุกยางใหละเอียด
3. ใสน้ํามันลงในกระทะตั้งไฟใหรอน ใสปลาชอนทะเลลงทอดใหกรอบ ตักข้ึนใหสะเด็ดน้ํามัน
4. ใสปลาน้ําดอกไมหรือปลาดุกลงทอดใหฟูและกรอบ ตักข้ึนใหสะเด็ดน้ํามัน
5. ใสน้ํามันและน้ําพริกแกงค่ัวลงผัดใหหอม คอยๆใสน้ําเปลาลงผัดจนน้ําพริกแกงหอมดวยไฟกลาง
6. ปรุงรสดวยน้ําปลา น้ําตาล ผัดจนน้ําตาลละลายน้ําพริกขน ลงไฟลง
7. ใสปลาชอนทอดกรอบ ปลาน้ําดอกไมฟู เม็ดมะมวง ถ่ัวลิสง ลงคลุกกับน้ําพริกใหท่ัว
8. โรยงาขาว ใบมะกรูด พริกแหง คลุกใหเขากัน ค่ัวไปค่ัวมาจนสวนผสมแหง เทใสถาดพักไวใหเย็น
9. บรรจุกลอง ปดฝาใหสนิท

หมายเหตุ - สามารถทําเปนน้ําพริกคลุกขาวและเปนของทานเลนได
- ใบมะกรูดควรท้ิงใหใบคลายน้ําเพ่ือจะไดทอดกรอบเก็บไวไดนาน
- 1 สูตร ได 500 กรัม


