
 

                                                 
   

แกงสมหนอไมดองกับปูมา 

สวนผสม  น้ําหนัก(กรมั)  สูตรตวง/ปริมาณ 
1. ปูมาไข (500 กรัม)  150 กรัม  2 ตัว 
2. หนอไมดอง    300 กรัม  2 ถวย 
3. น้ํา     1,000 กรัม  4 ถวย 
4. น้ําพริกแกงสม    50 กรัม  ¼ ถวย  
5. เกลือสมุทร    10 กรัม  2 ชอนชา 
6. น้ําปลา     60 กรัม  4  ชอนโตะ 
7. น้ําตาลปบ    15 กรัม  1 ชอนโตะ 
8. น้ํามะขามเปยก   30 กรัม  2 ชอนโตะ 
9. ใบมะกรูดฉีก   2 กรัม  3 ใบ 
 

วธิีทาํ 

1. ลางปู แกะตะปงและกระดองออก แกะเอากระเพาะท่ีอยูตรงกระดองท้ิง ดึงถุงลมออก              
ลางใหสะอาด สบัคร่ึงตัว แลวสับปลายเล็บท้ิง ทุบกามปูพอแตก ใสจาน พักไว 

2. ลางหนอไมดองใหสะอาด หากเปรี้ยวจดัใหตมน้ําท้ิง 1-2  คร้ัง เทใสตะแกรง พักให
สะเด็ดน้ํา 

3. ตมน้ําในหมอดวยไฟกลาง ใสน้ําพริกแกงสม คนใหละลาย เม่ือเดือดจึงใสหนอไมดอง  
ตมสักครู พอเดือดใสปูมา ตมจนปสุูก  

4. ปรุงรสดวยเกลือ น้ําปลา น้ําตาล และน้ํามะขามเปยก  คนพอท่ัว ชิมรสใหออกเค็ม 
เปร้ียว หวาน เม่ือเดือดอีกคร้ัง ปดไฟ ตักใสถวย ตกแตงดวยใบมะกรดู เสิรฟ (4 คนรับประทาน) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

                                                 
   

เทคนิคการทาํ 

 ปูทะเลสด จะมีสีเขียวเขม อวน หนัก กามใหญ ตาใส กลางหนาอกจะแข็งกดไมลง ถาเปนปู
ตัวเมียฝาปดหนาอกจะใหญ สวนตัวผูฝาปดหนาอกจะเล็ก ปูตัวผูเนื้อจะมากกวาตัวเมีย  วิธีทดสอบวา
ปูยังเปน หรือตาย ใหลองแหยลูกตาปูดู ถายังกระดุกกระดิกอยู แสดงวายังไมตาย สวนจะเลือกซ้ือปู
ไข ใหใชนิ้วดีดกระดองดู จะมีเสียงแนนทึบ  

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


