
                                                 
   

แกงค่ัวใบมะขามอ่อน 

ส่วนผสม  นํ้าหนัก(กรัม)  สูตรตวง/ปริมาณ  
1. น้ําพริกแกงส้ม  36 กรัม  3 ช้อนโต๊ะ 
2. น้าํพริกแกงเผ็ด   12 กรัม  1 ช้อนโต๊ะ 
3. มะพร้าวขูด  300 กรัม  3 ถ้วย 
4. เนื้อหมูสามชั้น  250 กรัม  1 ¼   ถ้วย 
5. น้าํปลา  15 กรัม  1 ช้อนโต๊ะ 
6. เกลือสมุทร  5 กรัม  1 ช้อนชา 
7. น้าํตาลป๊ีบ  30 กรัม  2 ช้อนโต๊ะ 
8. กุง้ชีแฮ้  100 กรัม  10 ตัว 
9. ใบมะขามอ่อน  100 กรัม  1 ถ้วย 
10. ผักบุ้งไทยห่ันเป็นท่อนๆ  50 กรัม  ½ ถ้วย 
 

วิธีทํา 

 1. โขลกน้ําพริกแกงส้มกับน้ําพริกแกงเผ็ดเข้าด้วยกันให้ละเอียด  ตักใส่ถ้วยพักไว้ 

 2. คั้นมะพร้าวโดยใส่น้ําอุ่น ¼ ถ้วย คั้นให้ได้หัวกะทิ ½ ถ้วย ใส่นํ้าอุ่นอีก 1½ ถ้วย ค้ันให้ได้
กะทิ 2 ถ้วย 

 3. เคี่ยวหัวกะทิในกระทะด้วยไฟอ่อนจนแตกมันใส่น้ําพริกแกงท่ีพักไว้ ผัดจนมีกล่ินหอม และมี
มันสีส้มลอยหน้าเล็กน้อย  

 4.  ใส่เนื้อหมูสามช้ันลงผัดจนท่ัว พอเนื้อหมูสุก ปรุงรสด้วยน้ําปลา เกลือ และน้ําตาลป๊ีบ  
ผัดอีกครั้งจนท่ัว จากนั้นค่อยๆใส่กะทิจนหมด รอเดือด 

 5.  ใส่ใบมะขามอ่อน และผักบุ้ง ต้มจนรสเปร้ียวของใบมะขามอ่อนออกมา ชิมรสให้ออก
เปรี้ยว หวาน เค็ม ปิดไฟ ตักใส่ถ้วย เสิร์ฟ (ปริมาณเสิร์ฟ 2-3 คนรับประทาน) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                                 
   

เทคนิคการทํา 

 - ใบมะขามออ่น ให้เลือกท่ีอ่อนกาํลังด ีจึงจะไดร้สเปรี้ยวกลมกลอ่ม 
 - ผักบุ้งไทยทอดยอดบนผิวน้ํา เรียก “ผักบุ้งน้ํา” ยอดอวบ สีเขียว ใบเรียวสวย เลือกท่ีสด 
ลําต้นอวบใหญ่ ไม่แก่หรอือ่อนจนเกินไป  
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


