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แกงมะรุม

สวนผสม น้ําหนัก (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ
1. พริกข้ีหนูแหง 20 15 เม็ด
2. กระเทียม 50 ¼ ถวยตวง
3. หอมแดง 100 ½ ถวยตวง
4. ขา 15 1 ชอนโตะ
5. ตะไคร 25 ¼ ถวยตวง
6. เกลือ 5 1 ชอนชา
7. กะป 15 1 ชอนโตะ
8. ปลาริวกิว 400 2 ถวยตวง
9. มะรุมปอกเปลือก 600 2 ถวยตวง
10. น้ําหัวกะทิ 480 2 ถวยตวง
11. น้ําหางกะทิ 240 1 ถวยตวง
12. ใบมะกรูด 5 3-4 ใบ
13. น้ําปลา 50 ¼ ถวยตวง
14. น้ําตาลปบ 100 ½ ถวยตวง
15. น้ํามะขามเปยก 150 ½ ถวยตวง

วิธีทํา
1. ปอกเปลือกมะรุม หั่นเปนทอนขนาด 2 นิ้ว ลางน้ําใหสะอาด นําข้ึนพักไวบนตะแกรงใหสะเด็ดน้ํา
2. นําปลาริวกิวลางใหสะอาด หั่นเปนชิ้นสี่เหลี่ยมหนาประมาณ 1 เซนติเมตร ลางน้ําใหสะอาด

ใสตะแกรงพักไว
3. โขลกเครื่องแกง ใสพริกข้ีหนูแหง กับเกลือ ใหละเอียด ใสขา ตะไคร กระเทียม หอมแดง และกะป

โขลกจนละเอียดเขากันดี
4. เค่ียวหัวกะทิบนไฟกลางใหเดือด ใสน้ําพริกแกงท่ีเตรียมไวในขอ 3 ลงไปละลายในหมอกะทิ เค่ียว

ประมาณ 15 นาที ใหกะทิแตกมันนอยๆ จากนั้นเติมหางกะทิท้ิงไวใหเดือด
5. ใสมะรุมลงไป เค่ียวไฟออนจนมะรุมสุกนิ่ม ปรุงรสดวย น้ําตาลปบ น้ําปลา และน้ํามะขามเปยก

พอเดือดอีกครั้งใสเนื้อปลา ตมจนเนื้อปลาสุกปดไฟ ตักใสภาชนะเสิรฟ



เทคนิคการทํา
1. ตองใหน้ําเดือดกอนจึงใสน้ําพริกแกง เพ่ือจะไดน้ําแกงท่ีหอม
2. ถาตองการใหน้ําแกงสมเขมขน ใหผสมเนื้อปลาท่ีตมสุกแลว แกะแตเนื้อผสมลงไปโขลกกับ

น้ําพริกแกง จะไดน้ําแกงสมท่ีเขมขน
3. มะรุมท่ีใชแกง ไมควรเลือกมะรุมท่ีแกหรือออนเกินไป เพราะจะทําใหเมล็ดแหงเกินไป รับประทาน

ไมอรอย


