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หมี่กรอบสมุนไพร 
 
สิ่งท่ีต้องเตรียม 
เส้นหม่ี     500 กรัม 
ถัวลิสงเลาะเปลือกทอด  200 กรัม 
หอมแดงซอยบาง   150 กรัม 
กระเทียมซอยบาง   150 กรัม    
เต้าหู้เหลืองห่ันชิ้นเล็ก   200 กรัม ( 1 แผ่น ) 
ใบมะกรูดอ่อนฉีก   50 กรัม 
ใบโหระพา    50 กรัม 
พริกข้ีหนูแห้งเด็ดก้าน   50 กรัม 
น้ํามันถ่ัวเหลือง    50 กรัม(สําหรับผัด) 
กระเทียมสับ    20 กรัม 
หอมแดงสับ    30 กรัม 
เต้าเจี้ยว    10 กรัม 
น้ําส้มสายชู    30 กรัม 
น้ําปลา     40 กรัม 
น้ําตาลป๊ีบ    140 กรัม 
น้ํามะนาวหรอืนํ้าส้มซ่า   30 กรัม 
 ซอสมะเขือเทศ หรือนํ้ามะขามเปียก 15 กรัม 
ไข่เป็ด      3 ฟอง 
น้ําตาลทรายสําหรับโรยประมาณ 100 กรัม 
น้ํามันปาล์มหรับทอด         
น้ําส้มสายชู สําหรับ พรมเส้นหม่ี   
วิธีทํา 
 1. พรหมน้ําส้มสายชูที่เส้นหม่ีเล็กน้อย  ทอดด้วยนํ้ามันร้อน ไฟปานกลางจนกรอบ ตักข้ึนพักไว้   

2. เจียวกระเทียมกับหอมแดง ให้เหลืองกรอบ  
3. ทอดถ่ัวลิสง  เต้าหู้เหลือง ใบมะกรูด ใบโหระพา   และพริกข้ีหนูแห้ง   ให้กรอบ เตรียมไว้ 

 4. ผัดหอมกระเทียม กับน้ํามันถ่ัวเหลือง 50 กรัม ให้หอม เติมเต้าเจี้ยวลงผัด ปรุงรสด้วย   
น้ําส้มสายชู น้ําปลา  น้ําตาลป๊ีบซอสมะเขือเทศ   ผัดจนข้นเหนียว  ใส่น้ํามะนาว หรือ ส้มซ่า  ผัดให้เข้า
กัน สามารถชิมรสได้ ตามชอบ 
 5. คลุกเคล้า ผสมหม่ีทอด กับ น้ําปรุงท่ีเตรียมไว้ ด้วยไฟอ่อน ในกระทะ ค่อยๆเติมน้ําปรุงทีละ
น้อยคลุกเคล้าให้เข้ากัน โรยน้ําตาลทราย ขณะคลุก    คลุกเคล้าให้ส่วนผสมทั่วดี  ก่อนยกลง  โรยถ่ัว 
กระเทียมเจียว  หอมเจียว  พริกข้ีหนูทอด ใบกระมะกรูด ใบโหระพา       คลุกเคล้าให้เข้ากันอีกครั้ง  
พักให้เย็นสนิท ใส่ภาชนะบรรจุ 
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ข้าวแกงอบแห้ง 
 
สิ่งท่ีต้องเตรียม 
ข้าวสวยตากแห้ง   400 กรัม 
ใบมะกรูดห่ันหยาบ   50 กรัม 
ใบโหระพา    50 กรัม 
พริกชี้ฟ้าแห้งห่ันท่อนส้ัน  5 เม็ด 
ปลาข้าวสาร    100 กรัม 
น้ําพริกแกงพะแนง   30 กรัม 
น้ํามันสําหรับผัด   30 กรัม 
น้ําตาลป๊ีบ    80 กรัม 
น้ําปลา     40 กรัม 
แบะแซ     20 กรัม 
ถ่ัวลิสงคั่ว    200 กรัม 
น้ําตาลทรายสําหรับ โรย  50 กรัม 
น้ํามันสําหรับทอด 
 
วิธีทํา 

1. ทอดข้าวตากด้วยนํ้ามันร้อน ไฟปานกลางให้ฟูขาว กรอบ ตักข้ึนพักไว ้
2. ทอดใบมะกรูด ใบโหระพา พริกชี้ฟ้า และปลาข้าวสาร เตรยีมไว ้
3. ผัดน้ําพริกแกงพะแนง  ให้หอม ปรุงรสด้วย น้ําตาลป๊ีบ น้ําปลา  เติมแบแซ ผัดต่อด้วยไฟอ่อน  
จนเหนียว  
4. คลุกเคล้าข้าวที่ทอดไว้ กับ ส่วนผสมที่ปรุงรสไว้ คลุกเคล้าบนเตา ด้วยไฟอ่อน จนกระทั่งทั่วดี 

โรยนํ้าตาลทราย เติมใบมะกรูด ใบโหระพา พริกชี้ฟ้า ปลา ข้าวสาร และถ่ัวลิสง คลุกเคล้าเข้ากัน 
ยกลง 

  


