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แกงเทโพผักบุงใสหมูสามช้ัน

สวนผสม น้ําหนัก (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ
1. พริกแหงเม็ดใหญแกะเมล็ดออก 30 25 เม็ด

แชน้ําจนนุม
2. พริกข้ีหนูแหงแชน้ําจนนุม 10 15 เม็ด
3. ขาแกหั่น 15 1 ชอนโตะ
4. ตะไครซอย 25 ½ ถวยตวง
5. ผิวมะกรูดหั่น 5 1 ชอนชา
6. หอมแดงหั่น 50 ½ หัว
7. กระเทียมไทยแกะเปลือก 50 ¼ ถวย
8. กะป 15 1 ชอนโตะ
9. เกลือสมุทร 5 1 ชอนชา
10. ผักบุงไทย 1,000 9 ถวยตวง
11. หมูสามชั้น 300 2½ ถวยตวง
12. หัวกะทิ 240 1 ถวยตวง
13. หางกะทิ 480 2 ถวยตวง
14. ใบมะกรูด 5 4-5 ใบ
15. ลูกมะกรูดผาครึ่ง - 2 ผล
16. น้ํามะกรูด - 30 ชอนโตะ
17. น้ําปลา 100 ½ ถวยตวง
18. น้ําตาลปบ 150 ¾ ถวยตวง
19. น้ํามะขามเปยก 60 4 ชอนโตะ



วิธีทํา
1. โขลกพริก เกลือ ใสขา ผิวมะกรูด รากผักชี พริกไทยเม็ดลงไป โขลกใหละเอียด ตามดวยหอมแดง

และกระเทียม สุดทายใสกะปลงไป โขลกสวนผสมทุกอยางเขากัน
2. ลางผักบุงใหสะอาด เลือกตัดสวนท่ีแกหรือแข็งออก หั่นเปนทอนยาวขนาด 1 นิ้ว
3. ลางหมูสามชั้นใหสะอาด หั่นเปนชิ้นบางๆ พักไว
4. เค่ียวหัวกะทิใหแตกมัน ใสพริกแกงลงไปผัดจนหอม คอยๆ เติมหางกะทิจนหมด ตมจนเดือด

ประมาณ 10 นาที
5. ใสหมูสามชั้นท่ีเตรียมไว ปรุงรสดวยน้ําปลา น้ําตาลปบ และน้ํามะขามเปยก ใหเค็มหวานนํา

เปรี้ยวนิดๆ ใสผักบุง ตั้งไฟท้ิงไวใหเดือด หรือจนผักบุงสุก
6. ใสใบมะกรูด ลูกมะกรูด น้ํามะกรูด ปดไฟ ตักใสภาชนะเสิรฟ



เทคนิคการทํา
ควรใสน้ํามะกรูดเปนข้ันตอนทายสุด และควรปดไฟทันที มิฉะนั้นจะทําใหน้ํามีรสขม


