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แกงสมหนอไมดองกับปูมา

สวนผสม น้ําหนัก(กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ
1. ปูมาไข (500 กรัม) 150 กรัม 2 ตัว
2. หนอไมดอง 300 กรัม 2 ถวย
3. น้ํา 1,000 กรัม 4 ถวย
4. น้ําพริกแกงสม 50 กรัม ¼ ถวย
5. เกลือสมุทร 10 กรัม 2 ชอนชา
6. น้ําปลา 60 กรัม 4 ชอนโตะ
7. น้ําตาลปบ 15 กรัม 1 ชอนโตะ
8. น้ํามะขามเปยก 30 กรัม 2 ชอนโตะ
9. ใบมะกรูดฉีก 2 กรัม 3 ใบ

วิธีทํา

1. ลางปู แกะตะปงและกระดองออก แกะเอากระเพาะท่ีอยูตรงกระดองท้ิง ดึงถุงลมออก ลางใหสะอาด
สับครึ่งตัว แลวสับปลายเล็บท้ิง ทุบกามปูพอแตก ใสจาน พักไว

2. ลางหนอไมดองใหสะอาด หากเปรี้ยวจัดใหตมน้ําท้ิง 1-2  ครั้ง เทใสตะแกรง พักใหสะเด็ดน้ํา
3. ตมน้ําในหมอดวยไฟกลาง ใสน้ําพริกแกงสม คนใหละลาย เม่ือเดือดจึงใสหนอไมดอง ตมสักครู

พอเดือดใสปูมา ตมจนปูสุก
4. ปรุงรสดวยเกลือ น้ําปลา น้ําตาล และน้ํามะขามเปยก คนพอท่ัว ชิมรสใหออกเค็ม เปรี้ยว หวาน

เม่ือเดือดอีกครั้ง ปดไฟ ตักใสถวย ตกแตงดวยใบมะกรูด เสิรฟ (4 คนรับประทาน)



เทคนิคการทํา

ปูทะเลสด จะมีสีเขียวเขม อวน หนัก กามใหญ ตาใส กลางหนาอกจะแข็งกดไมลง ถาเปนปูตัวเมียฝาปด
หนาอกจะใหญ สวนตัวผูฝาปดหนาอกจะเล็ก ปูตัวผูเนื้อจะมากกวาตัวเมีย  วิธีทดสอบวาปูยังเปน หรือตาย ใหลอง
แหยลูกตาปูดู ถายังกระดุกกระดิกอยู แสดงวายังไมตาย สวนจะเลือกซื้อปูไข ใหใชนิ้วดีดกระดองดู จะมีเสียง
แนนทึบ


