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5เปิดตำรับก๋วยเตี๋ยวลูกชิ้นปลา และเย็นตาโฟ


	 กว๋ยเตีย๋วลกูชิน้ปลา และเยน็ตาโฟ เปน็กว๋ยเตีย๋วยอดนยิมประเภทหนึง่


ที่มีร้านขายอยู่ดาษดื่น เพราะอร่อยและเป็นที่ชื่นชอบของคนทุกเพศทุกวัย ความ
อร่อยของก๋วยเตี๋ยวลูกชิ้นปลา อยู่ที่ลูกชิ้นปลาทำเอง เนื้อเหนียว นุ่ม กรอบในตัว 
และไม่มีกลิ่นคาว ซึ่งวัตถุดิบสำคัญก็คือ เนื้อปลาที่ต้องสดใหม่ ไม่ผ่านการ


แชแ่ขง็ ดงันัน้จงึตอ้งคดัสรรปลาทีจ่ะนำมาใชเ้ปน็พเิศษ เพราะเนือ้ปลาแตล่ะชนดิ


มีคุณสมบัติเฉพาะแตกต่างกันออกไป ในร้านขายก๋วยเตี๋ยวลูกชิ้นปลายังมี
เย็นตาโฟขายร่วมด้วย เอกลักษณ์ของเย็นตาโฟอยู่ที่น้ำซอสเย็นตาโฟสีแดง และ
เครื่องเครานานาชนิด ส่วนก๋วยเตี๋ยวแคะแม้จะไม่เป็นที่คุ้นชินนัก แต่ก็เริ่มเป็น


ที่นิยม ด้วยความอร่อยของลูกชิ้นแคะหรือเต้าหู้ยัดไส้ และที่ขาดเสียไม่ได้คือ 


ลูกชิ้นปลารสโอชา บวกกับน้ำซุปรสกลมกล่อม

	 ทั้งก๋วยเตี๋ยวลูกชิ้นปลา เย็นตาโฟ และก๋วยเตี๋ยวแคะ ต่างใช้เครื่องปรุง
คล้ายคลึงกัน แต่ก็มีด้วยกันมากมายหลายตำรับ ทั้งแบบดั้งเดิมและฟิวชั่น 
หนังสือ “ก๋วยเตี๋ยวลูกชิ้นปลา และเย็นตาโฟ” จึงรวบรวมเอาความอร่อยของ
ก๋วยเตี๋ยวทั้งสามชนิดมาไว้ภายในเล่ม พร้อมนำเสนอภาพวิธีการทำลูกชิ้นปลา 
ลูกชิ้นกุ้ง ลูกชิ้นแคะ เคล็ดลับการทำซอสเย็นตาโฟ น้ำซุป ให้อร่อย เหมาะ
สำหรับทำรับประทานเองที่บ้าน หรือจะทำขายที่ร้านก็ดี




สำนักพิมพ์แสงแดด


สิงหาคม 2554 


จากสำนักพิมพ์

ตัวอย่าง
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21ลูกชิ้นปลา


ปลาอินทรีขูดเนื้อ	 	500	 กรัม


ปลาดาบลาวขูดเนื้อ 	 	250	 กรัม


ปลาหางเหลืองขูดเนื้อ	 	150	 กรัม


น้ำแข็งทุบ	 	 ½	 ถ้วย


น้ำเย็นจัด		  ¼	 ถ้วย


ไข่ขาวของไข่ไก่		  ¼	 ถ้วย


เกลอืสมทุร 2 ชอ้นโตะ๊+1 ชอ้นชา
 

อุปกรณ์มี เครื่องบดเนื้อสัตว์ เครื่องผสมอาหาร หรือเครื่องตีหัวใบไม้ 


ลูกชิ้นปลา และลูกชิ้นรักบี ้ \\\

\\ จำนวน 85-90 ลูก \\


1.	 เตรียมเนื้อปลาทั้ง 3 ชนิด นำไปแช่เย็นในตู้เย็นช่องแช่แข็งจนเย็นจัด  


2.	 บดเนื้อปลาทั้ง 3 ชนิดด้วยเครื่องบดให้ละเอียด ระหว่างบดให้ใส่น้ำแข็งทีละน้อยเพื่อรักษา

ความเย็นของเนื้อปลาไว้


3.	 เทเนื้อปลาที่บดใส่เครื่องผสมอาหาร ตีด้วยความเร็วปานกลาง นาน 15 นาที แล้วค่อยๆใส่

น้ำเย็นจัด จนหมด ตีให้เข้ากัน ใส่ไข่ขาว และเกลือ ตีต่ออีก 15 นาที หรือจนเนื้อปลาเด้ง 

และใสขึ้น ตักออกมาใส่กะละมังหรือถังไม้ (ถังไม้จะช่วยรักษาความเย็นได้ดีกว่า) 


4.	 เตรียมอ่างน้ำโดยใส่น้ำอุ่นลงไปให้น้ำร้อนปานกลาง แล้วปั้นลูกชิ้นโดยใช้มือซ้ายบีบ



เนื้อปลาให้ออกมาระหว่างช่องหัวแม่มือ แล้วใช้ช้อนสั้นตักให้เป็นก้อนกลม ใส่ลงแช่ในอ่าง

น้ำอุ่น หรือปั้นลูกชิ้นรักบี้ ทำจนหมด แช่นานประมาณ 30 นาที หรือจนลูกชิ้นเริ่มแข็ง ช้อน

ลูกชิ้นที่แข็งๆออกมาต้มในหม้อน้ำเดือดให้สุกลอย (น้ำที่ต้มนำไปผสมกับน้ำซุปหมูทำน้ำซุป

ก๋วยเตี๋ยว) 


\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\


1 \\\ 2 \\\ 3 \\\

4 \\\ 5 \\\ 6 \\\

ตัวอย่าง



23ลูกชิ้นปลา


ปลาอินทรีขูดเนื้อ	 500	 กรัม


ปลาดาบลาวขูดเนื้อ	 250	 กรัม


มันหมูแข็งสับ	 150	 กรัม


น้ำแข็งทุบ	 ¼	 ถ้วย


ไข่แดงของไข่ไก่	 ¼	 ถ้วย


เกลือสมุทร	 1½	 ช้อนโต๊ะ


ฮื่อก๊วย  \\\

\\ จำนวน 10-12 ชิ้น \\


1.	 เตรียมเนื้อปลาทั้ง 2 ชนิด และมันหมู นำไปแช่เย็นในตู้เย็นช่องแช่แข็งจนเย็นจัด  


2.	 บดเนื้อปลาทั้ง 2 ชนิด และมันหมู ด้วยเครื่องบดให้ละเอียด ระหว่างบดให้ใส่น้ำแข็งทีละ

น้อยเพื่อรักษาความเย็นของเนื้อปลาไว้


3.	 เทเนื้อปลาที่บดใส่เครื่องผสมอาหาร ตีด้วยความเร็วปานกลาง นาน 10 นาที ใส่ไข่แดง



เกลือ ตังฉ่าย พริกไทยป่น ตีต่ออีก 15 นาที หรือจนเนื้อปลาเด้ง ใส่ต้นหอม ตีผสมให้เข้ากัน 

ตักออกมาใส่กะละมังหรือถังไม้ (ถังไม้จะช่วยรักษาความเย็นได้ดีกว่า)


4.	 เตรียมอ่างน้ำโดยใส่น้ำอุ่นลงไปให้น้ำร้อนปานกลาง แบ่งเนื้อปลาที่ตีนำไปชั่งเป็นก้อน 



ก้อนละ 100 กรัม จากนั้นเตรียมถุงร้อนขนาด 6 คูณ 9 ตัดให้เป็นแผ่นยาว นำถุงจุ่มน้ำอุ่น 

แล้วห่อม้วนเนื้อปลาด้วยถุงให้เป็นแท่งกลมยาว เรียบเนียน ใส่เนื้อปลาที่ม้วนลงในอ่าง



น้ำอุ่น พักไว้ 30 นาที หรือจนเนื้อปลาแข็งตัว นำขึ้นมาพักไว้ให้สะเด็ดน้ำ


5.	 ตั้งกระทะน้ำมันบนไฟกลางพอร้อน ใส่ฮื่อก๊วยลงทอดจนสุกเหลืองทั้งสองด้าน ตักขึ้นพัก



ให้สะเด็ดน้ำมัน 


\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\


ตังฉ่าย	 1	 ช้อนโต๊ะ


พริกไทยป่น	 ½	 ช้อนโต๊ะ


ต้นหอมซอย	 ¼	 ถ้วย


น้ำมันพืชสำหรับทอด


อุปกรณ์มี เครื่องบดเนื้อสัตว์ เครื่องผสมอาหาร 

หรือเครื่องตีหัวใบไม้ 


1 \\\ 2 \\\ 3 \\\

4 \\\ 5 \\\ 6 \\\

ตัวอย่าง



25ลูกชิ้นปลา


ปลาดาบลาวขูด	 250	 กรัม


ปลาอินทรีขูด 	 500	 กรัม


ปลาหางเหลืองขูด	 200	 กรัม


มันหมูสับละเอียด	 150	 กรัม


น้ำแข็งทุบ	 ½	 ถ้วย


น้ำเย็นจัด	 ½	 ถ้วย


ไข่ขาวของไข่ไก่	 ½	 ถ้วย


ฮื่อกึ๊น  \\\

\\ จำนวน 13 ชิ้น \\


1.	 เตรียมเนื้อปลาทั้ง 3 ชนิด และมันหมู นำไปแช่เย็นในตู้เย็นช่องแช่แข็งจนเย็นจัด


2.	 บดเนื้อปลาทั้ง 3 ชนิด และมันหมู ด้วยเครื่องบดให้ละเอียด ระหว่างบดให้ใส่น้ำแข็งทีละ

น้อยเพื่อรักษาความเย็นของเนื้อปลาไว้


3.	 เทเนื้อปลาที่บดใส่เครื่องผสมอาหาร ตีด้วยความเร็วปานกลาง นาน 10 นาที แล้วค่อยๆใส่

น้ำเย็นจัด จนหมด ตีให้เข้ากัน ใส่ไข่ขาว เกลือ และพริกไทย ตีต่ออีก 10 นาที หรือจน



เนื้อปลาเด้ง และใสขึ้น ใส่กุ้งแห้ง สาหร่าย และใบขึ้นฉ่าย ตีผสมให้เข้ากัน ตักออกมาใส่



กะละมังหรือถังไม้ (ถังไม้จะช่วยรักษาความเย็นได้ดีกว่า)


4.	 เตรียมอ่างน้ำโดยใส่น้ำอุ่นลงไปให้น้ำร้อนปานกลาง แบ่งเนื้อปลาที่ตีนำไปชั่งเป็นก้อน 



ก้อนละ 100 กรัม จากนั้นเตรียมถุงร้อนขนาด 6 คูณ 9 ตัดให้เป็นแผ่นยาว นำถุงจุ่มน้ำอุ่น 

แล้วห่อม้วนเนื้อปลาด้วยถุงให้เป็นแท่งกลมยาว เรียบเนียน ใส่เนื้อปลาที่ม้วนลงในอ่าง



น้ำอุ่น พักไว้ 30 นาที หรือจนเนื้อปลาแข็งตัว จากนั้นนำไปต้มหรือนึ่งจนสุก 


\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\


1 \\\ 2 \\\ 3 \\\

4 \\\ 5 \\\ 6 \\\

เกลือสมุทร	 2	 ช้อนโต๊ะ


พริกไทยป่น	 1	 ช้อนโต๊ะ


กุ้งแห้งป่น	 2	 ช้อนโต๊ะ


สาหรา่ยแหง้แชน่ำ้บบีนำ้ออกใหแ้หง้	2	 ช้อนโต๊ะ


ใบขึ้นฉ่าย	 3	 ต้น


อุปกรณ์มี เครื่องบดเนื้อสัตว์ เครื่องผสมอาหาร 

หรือเครื่องตีหัวใบไม้ 


ตัวอย่าง



27ลูกชิ้นปลา


ปลาอินทรีขูดเนื้อ	 500	 กรัม


ปลาดาบลาวขูดเนื้อ 	 150	 กรัม


ปลาหางเหลืองขูดเนื้อ	 250	 กรัม


น้ำแข็งทุบ	 ½	 ถ้วย


น้ำเย็นจัด	 ¼	 ถ้วย


เส้นปลา  \\\

\\ ปริมาณ 800 กรัม \\


1.	 เตรียมเนื้อปลาทั้ง 3 ชนิด นำไปแช่เย็นในตู้เย็นช่องแช่แข็งจนเย็นจัด  


2.	 บดเนื้อปลาทั้ง 3 ชนิดด้วยเครื่องบดให้ละเอียด ระหว่างบดให้ใส่น้ำแข็งทีละน้อยเพื่อรักษา

ความเย็นของเนื้อปลาไว้


3.	 เทเนื้อปลาที่บดใส่เครื่องผสมอาหาร ตีด้วยความเร็วปานกลาง นาน 15 นาที แล้วค่อยๆใส่

น้ำเย็นจัด จนหมด ตีให้เข้ากัน ใส่ไข่ขาว และเกลือ ตีต่ออีก 15 นาที หรือจนเนื้อปลาเด้ง 

และใสขึ้น ตักออกมาใส่กะละมังหรือถังไม้ (ถังไม้จะช่วยรักษาความเย็นได้ดีกว่า) 


4.	 แบ่งเนื้อปลาที่ตีเป็นก้อน ก้อนละ 100 กรัม เตรียมถุงพลาสติกตัดเป็นแผ่นยาว 2 แผ่น 



จุ่มน้ำให้เปียก นำเนื้อปลาที่ตีวางบนถุงพสาสติก และวางถุงพลาสติกอีกแผ่นประกบด้านบน 



รีดด้วยไม้คลงึแปง้ใหเ้ปน็แผน่บางเรยีบ ลอกพลาสตกิออกแลว้วางเนือ้ปลาทีร่ดีในจานหรอืถาด 

นำไปนึ่งบนหม้อน้ำเดือดด้วยไฟกลางนาน 10 นาที หรือจนสุก จากนั้นม้วนเนื้อปลาที่นึ่ง 

แล้วใช้มีดซอยเป็นเส้นๆ ทำจนหมด


\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\


1 \\\ 2 \\\ 3 \\\

4 \\\ 5 \\\ 6 \\\

ไข่ขาวของไข่ไก่	 ¼	 ถ้วย


เกลือสมุทร 2 ชอ้นโตะ๊+1 ชอ้นชา


อุปกรณ์มี เครื่องบดเนื้อสัตว์ เครื่องผสมอาหาร 

หรือเครื่องตีหัวใบไม้ 


ตัวอย่าง



29ลูกชิ้นปลา


กุ้งโอคักแกะเปลือก



หรือกุ้งแชบ๊วยแกะเปลือก	 1	 กิโลกรัม


เนื้อปลากรายขูดแช่เย็นจัด	 300	 กรัม


มันหมูแข็งสับแช่เย็นจัด	 200	 กรัม


น้ำแข็งทุบ	 ½	 ถ้วย


น้ำเย็นจัด	 ¼	 ถ้วย


ลูกชิ้นกุ้ง  \\\

\\ จำนวน 240-250 ลูก \\


1.	 เคล้ากุ้งกับแป้งมันพอทั่ว เปิดน้ำให้ไหลผ่านในอ่างกุ้งเบาๆ   ล้างจนกุ้งใส นาน 20-30 นาที 

ใส่ในกระชอนให้สะเด็ดน้ำ นำกุ้งวางบนเขียงครั้งละ 4-5 ตัว ใช้มีดปังตอตบแรงๆ ให้เนื้อกุ้ง

แตก ดึงเส้นดำออก สับพอหยาบๆ ทำจนหมด นำไปแช่ในตู้เย็นช่องแช่แข็งให้เย็นจัด


2.	 นำเนื้อปลากรายบดพร้อมมันหมู ระหว่างบดให้ใส่น้ำแข็งลงไปด้วย บดพอละเอียด ตักใส่

เครื่องผสมอาหาร ใส่เนื้อกุ้งสับ ตีนาน 15 นาที ระหว่างตีใส่น้ำเย็นจัด เพื่อรักษาความเย็น

ของเนื้อปลา ใส่เกลือ พริกไทย ไข่ขาว ตีต่ออีก 15 นาที ใส่แป้งมัน ตีจนเนื้อลูกชิ้นเด้ง 



ใส่แห้ว ตีพอเข้ากัน ตักออกใส่อ่างผสม


3.	 ตั้งกระทะน้ำมันบนไฟกลางพอร้อน ปั้นลูกชิ้นกุ้งเป็นก้อนกลมเล็ก ใส่ลงทอด หมั่นคน ทอด

จนสุกเหลืองและพอง ตักขึ้น พักให้สะเด็ดน้ำมัน


\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\


1 \\\ 2 \\\ 3 \\\

4 \\\ 5 \\\ 6 \\\

เกลือสมุทร	 2	 ช้อนโต๊ะ


พริกไทยป่น	 1	 ช้อนโต๊ะ


ไข่ขาวของไข่ไก	่ ½	 ถ้วย


แป้งมัน	 3	 ถ้วย


แห้วดิบสับบีบน้ำออก	 100	 กรัม


แป้งมันสำหรับล้างกุ้ง


น้ำมันพืชสำหรับทอด


ตัวอย่าง



31ลูกชิ้นปลา


ปลาอินทรีขูดเนื้อ	 600	 กรัม


ปลาดาบลาวขูดเนื้อ 	 150	 กรัม


ปลาหางเหลืองขูดเนื้อ	 150	 กรัม


น้ำแข็งทุบ	 ½	 ถ้วย


น้ำเย็นจัด	 ¼	 ถ้วย


ไข่ขาวของไข่ไก่	 ¼	 ถ้วย


ลูกชิ้นปลาสาหร่าย  \\\

\\ จำนวน 120 ลูก \\


1.	 เตรียมเนื้อปลาทั้ง 3 ชนิด นำไปแช่เย็นในตู้เย็นช่องแช่แข็งจนเย็นจัด  


2.	 บดเนื้อปลาทั้ง 3 ชนิดด้วยเครื่องบดให้ละเอียด ระหว่างบดให้ใส่น้ำแข็งทีละน้อยเพื่อรักษา

ความเย็นของเนื้อปลาไว้


3.	 เทเนื้อปลาที่บดใส่เครื่องผสมอาหาร ตีด้วยความเร็วปานกลาง นาน 15 นาที แล้วค่อยๆใส่

น้ำเย็นจัด จนหมด ตีให้เข้ากัน ใส่ไข่ขาว เกลือ และพริกไทย ตีต่ออีก 15 นาที หรือจนเนื้อ

ปลาเด้ง และใสขึ้น ใส่สาหร่ายจีน และต้นหอม ตีพอเข้ากัน ตักออกมาใส่กะละมังหรือถังไม้ 

(ถังไม้จะช่วยรักษาความเย็นได้ดีกว่า) 


4.	 เตรียมอ่างน้ำโดยใส่น้ำอุ่นลงไปให้น้ำร้อนปานกลาง แล้วปั้นลูกชิ้นโดยใช้มือซ้ายบีบเนื้อปลา

ให้เนียน แล้วใช้ช้อนสั้นตักให้เป็นก้อนกลม ใส่ลงแช่ในอ่างน้ำอุ่น ทำจนหมด แช่นาน

ประมาณ 30 นาที หรือจนลูกชิ้นเริ่มแข็ง ช้อนลูกชิ้นที่แข็งๆออกมาต้มในหม้อน้ำเดือดให้สุก

ลอย (น้ำที่ต้มนำไปผสมกับน้ำซุปหมู ทำเป็นน้ำก๋วยเตี๋ยว)


\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\


เกลือสมุทร	 2	 ช้อนโต๊ะ


พริกไทยป่น	 1	 ช้อนชา


สาหร่ายจีนแช่น้ำจนนุ่ม	 ¼	 ถ้วย 


ต้นหอมซอย	 ¼	 ถ้วย


อุปกรณ์มี เครื่องบดเนื้อสัตว์ เครื่องผสมอาหาร 

หรือเครื่องตีหัวใบไม้ 


1 \\\ 2 \\\ 3 \\\

4 \\\ 5 \\\ 6 \\\

ตัวอย่าง



33ลูกชิ้นปลา


ปลาอินทรีขูดเนื้อ	 500	 กรัม


ปลาดาบลาวขูดเนื้อ 	 200	 กรัม


ปลาหางเหลืองขูดเนื้อ	 200	 กรัม


มันหมูแข็งสับ	 100	 กรัม 


น้ำแข็งทุบ	 ½	 ถ้วย


น้ำเย็นจัด	 ¼	 ถ้วย


ไข่ขาวของไข่ไก่	 ¼	 ถ้วย


ลูกชิ้นปลาเห็ดหอมทรงเครื่อง  \\\

\\ จำนวน 9 ก้อน \\


1.	 เตรียมเนื้อปลาทั้ง 3 ชนิด และมันหมู นำไปแช่เย็นในตู้เย็นช่องแช่แข็งจนเย็นจัด  


2.	 บดเนื้อปลาทั้ง 3 ชนิด และมันหมู ด้วยเครื่องบดให้ละเอียด ระหว่างบดให้ใส่น้ำแข็งทีละน้อย



เพื่อรักษาความเย็นของเนื้อปลาไว้


3.	 เทเนื้อปลาที่บดใส่เครื่องผสมอาหาร ตีด้วยความเร็วปานกลาง นาน 15 นาที แล้วค่อยๆใส่

น้ำเย็นจัด จนหมด ตีให้เข้ากัน ใส่ไข่ขาว เกลือ พริกไทย ใส่เห็ดหอม ตังฉ่าย ตีต่ออีก 



15 นาที หรือจนเนื้อปลาเด้ง และใสขึ้น ใส่ต้นหอม ตีพอเข้ากัน ตักออกมาใส่กะละมังหรือ



ถังไม้ (ถังไม้จะช่วยรักษาความเย็นได้ดีกว่า) 


4.	 เตรียมอ่างน้ำโดยใส่น้ำอุ่นลงไปให้น้ำร้อนปานกลาง แล้วปั้นลูกชิ้นเป็นก้อนกลมเท่ากำปั้น

ก้อนละ 150 กรัม ใส่ลงแช่ในอ่างน้ำอุ่น ทำจนหมด แช่นานประมาณ 30 นาที หรือจนลูกชิ้น

เริ่มแข็ง ช้อนลูกชิ้นที่แข็งๆออกมาต้มในหม้อน้ำเดือดให้สุกลอย นำมาหั่นเป็นชิ้นสามเหลี่ยม

พอคำ (น้ำที่ต้มลูกชิ้นนำไปผสมกับน้ำซุปหมูทำน้ำซุปก๋วยเตี๋ยว) 


\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\


เกลือสมุทร 2 ชอ้นโตะ๊+1 ชอ้นชา


พริกไทยป่น	 2	 ช้อนชา


เห็ดหอมแช่น้ำจนนุ่มซอยฝอย	 ½	 ถ้วย


ตังฉ่าย	 1	 ช้อนโต๊ะ


ต้นหอมซอย	 ½	 ถ้วย


อุปกรณ์มี เครื่องบดเนื้อสัตว์ เครื่องผสมอาหาร 

หรือเครื่องตีหัวใบไม้ 


1 \\\ 2 \\\ 3 \\\

4 \\\ 5 \\\ 6 \\\

ตัวอย่าง
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