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2. ผัดพรกิขิงหมูกรอบ – ไขเค็มสมุนไพร

สวนผสม นํ้าหนัก (กรัม) สูตรตวง
1. ตะไครซอย 40 กรัม 1 ถวย
2. ผิวมะกรูดซอย 20 กรัม 2 ชอนโตะ
3. หอมแดงซอย 100 กรัม 1 ถวย
4. กระเทียมซอย 100 กรัม 1 ถวย
5. กะปอยางดปีง 80 กรัม ¼ ถวย
6. น้ํามันพืช 40 กรัม ¼ ถวย
7. กุงแหงปน 150 กรัม 3 ถวย
8. พริกข้ีหนูแหงค่ัวปน 24 กรัม ¼ ถวย+2 ชอนโตะ
9. มันหมูแข็งทอดกรอบ 100 กรัม 2 ถวย
10. น้ําตาลทราย 90 กรัม ¼ ถวย+2 ชอนโตะ
11. เกลือปน 10 กรัม 2 ชอนชา
12. ใบมะกรูดฉีกทอดกรอบ 20 กรัม ½ ถวย
13. พริกชี้ฟาแหงหั่นทอดกรอบ 20 กรัม ½ ถวย
14. ไขเค็มตมสุกเฉพาะไขแดง 120 กรัม 6 ฟอง

วิธีทํา
1. โขลกตะไคร ผิวมะกรูด หอมแดง กระเทียมใหละเอียด ใสกะปโขลกใหเขากัน
2. ใสน้ํามันในกระทะตั้งไฟ ผัดเครื่องท่ีโขลกไวใหหอม ใสกุงแหงปน พริกข้ีหนูปน มันหมูแข็งทอดกรอบ ปรุงรส

ดวยน้ําตาลทราย เกลือปน
3. ใสใบมะกรูดฉีกทอดกรอบ พริกชี้ฟาแหงทอดกรอบ พักใหเย็นตักใสภาชนะโรยดวยไขเค็ม ปดฝาใหสนิท

ขอเสนอแนะ กุงแหงควรลางน้ําใหสะอาดแลงจึงโขลกใหเปน หรือปนใหละเอียด


