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เมี่ยงคําทรงเครื่อง
สวนผสม น้ําหนัก(กรัม) สูตรตวง

1. มะพราวหั่นชิ้นค่ัวกรอบ 300 6 ถวย
2. ถ่ัวลิสงเม็ดเล็กอบกรอบ 160 1 ถวย
3. เม็ดมะมวงอบกรอบ 120 1 ถวย
4. กุงแหงฝอยค่ัวกรอบ 30 ¾ ถวย
5. ปลาขาวสารค่ัวกรอบ 60 ¾ ถวย
6. หัวหอมซอยทอดกรอบ 35 ½ ชอนโตะ
7. น้ําตาลทรายสําหรับโรย - เล็กนอย
8. ใบมะกรูดทอดกรอบ 80 1 ถวย
9. พริกแหงทอดกรอบ 40 ½ ถวย
10. เค่ียวปรุงรสแลวจะไดประมาณ (350 กรัม)
11. หัวหอมแดงซอยค่ัวหรือเผาใหสุก 30 ¼ ถวย
12. ขิงแกหั่นฝอยค่ัวใหหอม 10 2 ชอนโตะ
13. ขาหั่นฝอยค่ัว 4 2 ชอนชา
14. น้ําตาลปบ 200 ¾ ถวย
15. น้ําตาลทราย 30 3 ชอนโตะ
16. น้ํามะขามเปยก 52 4 ชอนโตะ
17. น้ํามะนาว 30 2 ½ ชอนโตะ
18. แบะแซ 45 4 ชอนโตะ
19. มะพราวค่ัว 20 ¼ ถวย
20. กะปดีเผา 10 2 ชอนชา
21. เกลือปน (เกลือสมุทร) 2 2 ชอนชา
22. พริกแหงปน 3-6 1-2 ชอนชา
23. น้ํามันพืช 15 1 ชอนโตะ

วิธีทํา
1. โขลก ขิง ขา หอมแดงใหละเอียด ใสกะปโขลกใหเขากัน
2. ใสน้ํามันพืช 1 ชอนโตะ ลงในกระทะตั้งไฟใหรอน ใสเครื่องโขลกขอ 1 ลงผัดใหหอม ใสน้ําตาลปบ

น้ําตาลทราย เกลือปน น้ํามะขาม พริกปน เค่ียวใหเหนียว (เค่ียวดวยไฟออน ไมควรคนบอย)
3. ลดไฟใหออน ใสถ่ัวลิสง เม็ดมะมวง มะพราวค่ัว ใหเขากัน โรยกุงฝอย ปลาขาวสาร หัวหอมทอดกรอบ

ใบมะกรูด พริกแหงทอดกรอบ เคลาใหเขากัน โรยน้ําตาลทรายเล็กนอย ค่ัวไปค่ัวมาในกระทะพอ
ใหกรอบ

4. เทใสถาดพักไวพอคลายความรอน ใสบรรจุภาชนะท่ีมีฝาปดมิดชิดไมใหอากาศเขา

สวนผสม


