
 

                                                 
   

แกงค่ัวลูกตําลึง 

สวนผสม  น้ําหนัก(กรมั)  สูตรตวง/ปริมาณ 
1. น้ําพริกแกงคั่ว   120 กรัม  10 ชอนโตะ 
2. กระชายห่ัน  20 กรัม  ¼ ถวย 
3. ปลาทูยางแกะเอาแตเนื้อ  80 กรัม  ½ ถวย 
4. ลูกตําลึงออน  120 กรัม  35 ลูก 
5. กุงชแีฮ  250  กรัม  25 ตัว 
6. มะพราวขูด  800 กรัม  8 ถวย 
7. เกลือสมุทร  8 กรัม  2 ชอนชา 
8. น้ําตาลปบ  7 กรัม  ½  ชอนโตะ 
 

วธิีทาํ 

1. โขลกน้ําพริกแกงคั่วกับกระชายเขาดวยกันใหละเอียด จากนั้นใสเนื้อปลาทู โขลกตอจน
ละเอียดเขากันดี ตกัใสถวย พักไว 

2. ลางลูกตําลึง บุบใหแตกหรือผาคร่ึงตามยาว  ใสลูกตําลึงลงในอางผสม ใสเกลือปน 2 
ชอนโตะ ขยําจนนุมและเอาเมล็ดในลูกตําลึงออกจนหมด แลวนําไปลางหลายๆ ครั้ง ในน้ําใหสะอาด 
จนหมดรสเฝอนและฝาด ใสลงแชในอางน้ําปูนใสนาน 15 นาที แลวลางน้ําอีกคร้ัง จนสะอาด         
เทใสตะแกรง พักใหสะเด็ดน้ํา 

3. ลางกุง แกะเปลือก เด็ดหัวไวหาง ดึงเสนดําออกโดยไมตองผาหลัง ใสจาน พักไว      
4. คั้นมะพราวโดยใสน้ําอุน 1½ ถวย คั้นใหไดหัวกะทิ 2 ถวย ใสนํ้าอุนอีก 3 ถวย         

คั้นใหไดหางกะทิ 3½ ถวย 
5. ตมหัวกะทิและหางกะทิ 1 ถวย ในกระทะดวยไฟกลาง ใสน้ําพริกแกงท่ีโขลกลงผัดจนมี

กล่ินหอม จึงใสลูกตําลึง ผัดใหทั่ว เติมกะทิท่ีเหลือ ปรุงรสดวยเกลือ น้ําตาล คนใหท่ัว ใสกุง พอกุง
สุก ปดไฟ ตักใสถวย เสิรฟ (6-8 คน รับประทาน) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

เทคนิคการทาํ 

 ลูกตําลึงดิบมีรสเฝอน กอนนํามาทําอาหารบุบหรือผาลางเอาเมล็ดออกใหหมด นํามาขยําเกลือ         
ลางหลายๆน้ํา เพื่อใหรสเฝอนลดลง ใสแกงเผ็ด แกงคั่ว แกงเขียวหวาน ตมจิ้มกับน้ําพริก นํามาดอง
เค็มหรือแชอ่ิมได 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


