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แกงฟกทองปูมา

สวนผสม น้ําหนัก (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ
1. พริกแหงเม็ดใหญแกะเมล็ดออก 30 25 เม็ด

แชน้ําจนนุม
2. กระเทียมหั่นหยาบ 50 ¼ ถวยตวง
3. หอมแดงหั่นหยาบ 50 3 ชอนโตะ
4. ตะไครหั่นบาง 30 3 ชอนโตะ
5. ขาหั่นละเอียด 10 1 ชอนชา
6. ผิวมะกรูดหั่นละเอียด 10 1 ชอนชา
7. รากผักชีหั่นละเอียด 15 1 ชอนโตะ
8. ลูกผักชี 20 2 ชอนชา
9. ยี่หรา 15 1 ชอนชา
10. เกลือปน 10 1 ชอนชา
11. พริกไทยเม็ด 10 1 ชอนชา
12. กะป 20 1 ชอนโตะ
13. ฟกทอง 700 4½ ถวยตวง
14. หัวกะทิ 480 2 ถวยตวง
15. หางกะทิ 720 3 ถวยตวง
16. ปูมา 1,500 7 ตัวใหญ
17. ใบโหระพา 70 ½ ถวย
18. พริกสด 15 3 เม็ด
19. น้ําปลา 70 3 ชอนโตะ
20. น้ําตาลทราย 40 2 ชอนโตะ



วิธีทํา
1. ค่ัวลูกผักชีและยี่หรา โดยค่ัวทีละอยางจนหอม โขลกลูกผักชีและยี่หราใหละเอียด ตักข้ึน พักไว
2. โขลกพริก ใสเกลือโขลกใหละเอียด ใสขา ตะไคร ผิวมะกรูด รากผักชี พริกไทย หอมแดง และ

กระเทียม โขลกจนละเอียดดี ใสกะปและเครื่องเทศ โขลกจนเขากันดี ตักใสถวยพักไว
3. ลางปูมาใหสะอาด นําในสวนของกระดองปูท้ิง แบงตัวปูออกเปน 4 สวน ลางใหสะอาดพักไว
4. ผาฟกทอง ควานเมล็ดออก ปลอกเปลือกแลวนําไปลางใหสะอาดและหั่นเปนชิ้นประมาณ 1 นิ้ว

พักไว
5. ลางใบโหระพาและพริกสดใหสะอาด สะเด็ดน้ําแลวเด็ดใบโหระพาเปนใบๆ และหั่นพริกเฉียงๆ

พักไว
6. ใสหัวกะทิลงในหมอประมาณ ½ ถวย พอหัวกะทิเริ่มเดือดใสน้ําพริกแกงเผ็ดลงไป ผัดใหน้ําพริก

กับหัวกะทิเขากันจนกะทิแตกมันไดท่ีแลวจึงใสเนื้อปูท่ีเตรียมไวลงไป ผัดจนปูสุก ทยอยเติมกะทิท่ีเหลือลงไป
ครั้งละ 2 ชอนโตะ ประมาณ 3 ครั้ง และคนเรื่อยๆ

7. ใสฟกทองท่ีหั่นไวลงไป คนใหเขากัน ใสกะทิท่ีเหลือลงไปจนหมด ปรุงรสดวยน้ําปลา และ
น้ําตาลทราย คนใหเขากันอีกและชิมรสตามชอบ

8. เค่ียวดวยไฟออนประมาณ 30 นาที จึงใสใบโหระพา และพริกสดท่ีหั่นไวลงไป คนใหเขากันก็ปด
เตาและยกลงได



เทคนิคการทํา
1. ถาเค่ียวแลวน้ําแกงขนเกินไป ใหคอยๆ เติมน้ําลงไปนะคะ จากนั้นชิมรสอีกที แลวปรุงรสท่ีขาด

เพ่ิมได
2. การเค่ียวกะทิหม่ันคนเปนระยะ เพราะจะทําใหกะทิติดกับกนกระทะและไหมได


