
 

 

 
น้ําพริกกุง 

 
นางสาววรรณศิริ  หริัญเกิด 

 นายรุงโรจน  ตับกลาง 
นางสาวกานดา  ทองนพคุณ 

นางสาวกรณิฐา  คําโฮม 
 

น้ําพริกเผา กุงแหง 
 “นํ้าพริก” เปนอาหารประเภทเครื่องจิ้ม รับประทานคูกับผักนานาชนิดท่ีมี
ประโยชน เปนเมนู คูสําหรับครัวไทยมาชานาน เปนอาหารบงบอกความเปนไทยไดชัดเจน
มากท่ีสุด  ซึ่งในแตละภาคจะมีนํ้าพริกประจําถ่ินท่ีรสชาติไมเหมือน เชน นํ้าพริกกะป 
นํ้าพริกมะขามสด นํ้าพริกตาแดง นํ้าพริกตาแดง นํ้าพริกนรก นํ้าพริกโจร นํ้าพริกปลารา 
นํ้าพริกออง นํ้าพริกลงเรือ ฯลฯ นํ้าพริกเผากุงแหง เปนอีกอยางหน่ึงในผลิตภัณฑ ท่ีใช
วัตถุดิบท่ีหางายในทองถ่ินรสชาติหลักของนํ้าพริกตองเผ็ด เค็ม นํา และตองออกรสหวาน  
และรสเปรี้ยวเล็กนอย เพ่ือเพ่ิมความกลมกลอม 
 

สวนผสม 
1. กุงแหง  150  กรัม 

2. หอมแดง  500  กรัม 

3. กระเทียม  300  กรัม 

4. พริกปน  150  กรัม 

5. นํ้าตาลทราย  500  กรัม 

6. นํ้ามัน  300  กรัม 

7. ซีอ๊ิวขาว  150  กรัม 

8. นํ้ามะขามเปยก 200  กรัม 

9. นํ้าเปลา  200  กรัม 



 

 

 

 

 

 

วิธีทํา  
1. นํากุงแหง หอมแดง กระเทียม มาโคลกหรือบด ใหละเอียด พักแยกสวนรอไว 

2. ตั้งนํ้ามันใหรอน แลวนําหอมแดง กระเทียมเจียวในนํ้ามันจนมีสเีหลอืง มีกลิ่น

หอม 

3. ใสพริกปนลงไปผัดตอโดยใชไฟระดับปานกลาง 

4. จากน้ันใสกุงแหงลงไป 

5. ปรุงรสดวยสวนผสมตางๆ 

6. บรรจุภาชนะ 
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“หมูฝอย” ผลิตจากเน้ือหมูสวนสะโพกหลังหรือสันใน  ตัดแตงแยกมันออกจนได
เน้ือหมูลวนๆ มองใหเห็นเสนใยเปนริ้วๆ นํามาตมใหสุก  (หากเปนเน้ือสวนสะโพกใชเวลาใจ
การตมนานกวาสันในจนเน้ือหมูเริ่มเปอย)  แลวจึงนํามาฉีกเปนเสนๆ ฝอยๆ หลังจากน้ัน  
จึงนําไปหมักกับเครื่องปรุงรส เชน นํ้าตาล ซีอ๊ิวขาว เกลือ หมักไวใหซึมเขาเน้ือดี กอนจะ
นําไปทอดในนํ้ามันรอนๆ ซึ่งใสใบเตยลงไปดวย เพ่ือเพ่ิมกลิ่นหอมจากใบเตย ชวยดูดซับกลิ่น
หืน และชวยใหนํ้ามันไมขนเหนียว ความพิเศษอีกประการหน่ึงของหมูฝอยคือ ใสหอมแดง
ซอยลงไปทอดพรอมเน้ือหมูดวย 

 

สวนผสม 
1. เน้ือหมูตมสุกฉีกฝอย  1  กิโลกรัม 

 2. นํ้าตาลปบ   300 กรัม   
 3. นํ้าตาลทราย   120 กรัม  
 4. ซีอ๊ิวขาว   120 กรัม  
 5. เกลือ    10 กรัม     
 6. พริกไทยปน   10 กรัม   
 7. หอมแดงซอย   ตามชอบ 
 8. นํ้ามันพืช   สําหรับทอด 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
วิธีทํา 

1.   ลางเน้ือหมูใหสะอาด  หั่นเปนช้ินยาวๆ  
2.   นํานํ้าเปลาตั้งไฟ ใสเน้ือหมูลงตมดวยไฟแรงปานกลาง จนหมูสุกนุม ตักเน้ือ

หมูออก 
3.   ทําการฉีกเน้ือหมูเปนเสนฝอยๆ  นําเน้ือหมูท่ีฉีกแลวคลุกเคลากับเครื่องปรุง

ท้ังหมด  ชิมรสชาติตามชอบ  พักไวประมาณ 15 นาที 
4.   นํากระทะใสตั้งไฟใสนํ้ามันใชไฟปานกลาง  จากน้ันนําหอมแดงซอยลงเจียว

จนเริ่มมีกลิ่นหอมสีออกเหลืองเล็กนอย  จากน้ันนําหมูเสนฝอยแบงทอด พอเหลืองกรอบ  
ตักข้ึน  ทําการทอดจนหมด  ผึ่งใหเย็น  เก็บใสภาชนะท่ีปดสนิทหรือบรรจุใสถุงพลาสติกปด
ใหสนิท  
 
 

 

 


