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แกงข้ีเหล็ก

สวนผสม น้ําหนัก (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ
1. พริกแหงเม็ดใหญแกะเมล็ดออก 40 30 เม็ด

แชน้ําจนนุม
2. หัวหอมหั่นหยาบ 50 ½ ถวยตวง
3. กระเทียมหั่นหยาบ 50 ½ ถวยตวง
4. ขาหั่นละเอียด 20 1 ชอนชา
5. ตะไครหั่นบาง 40 ¾ ถวยตวง
6. กระชายหั่นละเอียด 100 15 ถวยตวง
7. พริกไทย 15 1 ชอนโตะ
8. รากผักชี 15 ½ ชอนโตะ
9. เกลือ 10 ½ ชอนชา
10. กะป 15 1 ชอนโตะ
11. เนื้อหมูสะโพก 700 5½ ถวยตวง
12. ใบและดอกข้ีเหล็ก 500 5 ถวยตวง
13. ปลาอินทรียเค็มยาง 100 1 ชิ้น
14. หัวกะทิ 720 3 ถวยตวง
15. หางกะทิ 1,440 6 ถวยตวง
16. น้ําปลา 100 ½ ถวยตวง
17. น้ําตาลปบ 40 2 ชอนโตะ



วิธีการทํา
1. ยางปลาอินทรียแกะเอาแตเนื้อ พักไว
2. โขลกเครื่องแกง ใสพริกแหง เกลือ ใหละเอียด ใสพริกไทย รากผักชี ขา ตะไคร กระเทียม หัวหอม

กะป และโขลกจนละเอียดเขากันดี ใสปลาอินทรียท่ีพักไว ตามขอ 1
3. ลางหมูใหสะอาดหั่นชิ้นโตๆ 3 - 4 ชิ้นหมักดวยซอสปรุงรส ซีอ๊ิวขาวท้ิงไว 1 ชั่วโมง ยางใหสุก นํามาหั่น

ชิ้นบางๆ ตามขวาง พักไว
4. ตมใบและดอกข้ีเหล็กใหสุก เทน้ําท้ิงแลวตมใหมอีกครั้ง จนนิ่ม บีบน้ําออกใหหมด หั่นพอ หยาบ ๆ พักไว
5. นําหมอตั้งไฟ เค่ียวหัวกะทิใหแตกมัน ใสพริกแกงลงผัดใหหอมและแตกมัน จากนั้นใสหมูยางลงผัด

ใหเขากันเติมหางกะทิตั้งไฟใหเดือด ประมาณ 15 นาที จากนั้นใสข้ีเหล็กท่ีเตรียมไว ขอ4 ปรุงรสดวยน้ําปลา น้ําตาล
พอเดือดชิมรส สุกยกลง



เทคนิคการทํา
1. การตมยอดข้ีเหล็กใหหายขมเร็ว เม่ือตมเดือดแตละรอบใหรีบรินน้ําออก แลวตามดวยน้ําเย็น

ทุกครั้ง
2. ขณะรอใหน้ําแกงเดือดไมตองปดฝาหมอ เพราะจะทําใหผักดําช้ํา


