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แกงคั่วใบมะขามออน

สวนผสม น้ําหนัก(กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ
1. น้ําพริกแกงสม 36 กรัม 3 ชอนโตะ
2. น้ําพริกแกงเผ็ด 12 กรัม 1 ชอนโตะ
3. มะพราวขูด 300 กรัม 3 ถวย
4. เนื้อหมูสามชั้น 250 กรัม 1 ¼ ถวย
5. น้ําปลา 15 กรัม 1 ชอนโตะ
6. เกลือสมุทร 5 กรัม 1 ชอนชา
7. น้ําตาลปบ 30 กรัม 2 ชอนโตะ
8. กุงชีแฮ 100 กรัม 10 ตัว
9. ใบมะขามออน 100 กรัม 1 ถวย
10. ผักบุงไทยหั่นเปนทอนๆ 50 กรัม ½ ถวย

วิธีทํา

1. โขลกน้ําพริกแกงสมกับน้ําพริกแกงเผ็ดเขาดวยกันใหละเอียด ตักใสถวยพักไว
2. ค้ันมะพราวโดยใสน้ําอุน ¼ ถวย ค้ันใหไดหัวกะทิ ½ถวย ใสน้ําอุนอีก 1½ถวย คั้นใหไดกะทิ 2 ถวย
3. เค่ียวหัวกะทิในกระทะดวยไฟออนจนแตกมันใสน้ําพริกแกงท่ีพักไว ผัดจนมีกลิ่นหอม และมีมันสีสม

ลอยหนาเล็กนอย
4.  ใสเนื้อหมูสามชั้นลงผัดจนท่ัว พอเนื้อหมูสุก ปรุงรสดวยน้ําปลา เกลือ และน้ําตาลปบ  ผัดอีกครั้งจนท่ัว

จากนั้นคอยๆใสกะทิจนหมด รอเดือด
5.  ใสใบมะขามออน และผักบุง ตมจนรสเปรี้ยวของใบมะขามออนออกมา ชิมรสใหออกเปรี้ยว หวาน

เค็ม ปดไฟ ตักใสถวย เสิรฟ (ปริมาณเสิรฟ 2-3 คนรับประทาน)



เทคนิคการทํา

- ใบมะขามออน ใหเลือกท่ีออนกําลังดี จึงจะไดรสเปรี้ยวกลมกลอม
- ผักบุงไทยทอดยอดบนผิวน้ํา เรียก “ผักบุงน้ํา” ยอดอวบ สีเขียว ใบเรียวสวย เลือกท่ีสด ลําตนอวบใหญ

ไมแกหรือออนจนเกินไป


