


[38] บันทึกวดิโีอวนัที่ 15/01/64

การประกอบอาหารไทย

คุณชัชชษา อู่พชิิต (เชฟนุ้ย) 



น า้พริกมะขามอ่อน , กะปิคัว่โบราณ
น า้พริกมะขามอ่อน

คุณชัชชษา อู่พชิิต (เชฟนุ้ย) 

[38] บันทึกวดิโีอวนัที่ 15/01/64



วตัถุดบิ น า้พริกมะขามอ่อน

 มะขามอ่อน 100 กรัม

อุปกรณ์

 หมูสับ 250 กรัม

 พริกขีห้นูสวน 30-40 เมด็

 กระเทยีม 2 หัว

 น า้ปลา 1 ½  ช้อนโต๊ะ

 กะปิ 2 ช้อนโต๊ะ

 เกลือป่น  ½ ช้อนชา

 น า้มนัพืช  3  ช้อนโต๊ะ

 น า้ตาลโตนด 100 กรัม

 หอมแดง 5 หัว 



มะขามอ่อน 100 กรัม

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ น า้พริกมะขามอ่อน



หมูสับ 250 กรัม

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ น า้พริกมะขามอ่อน



พริกขีห้นูสวน 30-40 เม็ด

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ น า้พริกมะขามอ่อน



พริกขีห้นูเม็ดใหญ่ สีแดง 5 เม็ด

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ น า้พริกมะขามอ่อน



กระเทียม 1.5 หัว

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ น า้พริกมะขามอ่อน



กะปิ 2 ช้อนโต๊ะ

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ น า้พริกมะขามอ่อน



น ้าตาลป๊ีบ 100 กรัม

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ น า้พริกมะขามอ่อน



น ้าปลา 1.5 ช้อนโต๊ะ

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ น า้พริกมะขามอ่อน



เกลือป่น 1/2 ช้อนชา

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ น า้พริกมะขามอ่อน



น ้ามันส าหรับผัด 3 ช้อนโต๊ะ

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ น า้พริกมะขามอ่อน



วตัถุดบิ

วตัถุดบิ น า้พริกมะขามอ่อน



วธีิท า

อุปกรณ์ในการท า น ้ำพริกมะขำมอ่อน

 ชามผสม

 ครก + สาก

 เขียง + มีด

 หม้อ + ทัพพี

 ช้อนขนาดตา่งๆ

 เครื่องชัง่ดิจติอล

 ช้อนตวง

 เตาไฟฟา้



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า น ้ำพริกมะขำมอ่อน



ครก

อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า น ้ำพริกมะขำมอ่อน



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า น ้ำพริกมะขำมอ่อน



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า น ้ำพริกมะขำมอ่อน



ชามผสม

อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า น ้ำพริกมะขำมอ่อน



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า น ้ำพริกมะขำมอ่อน



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า น ้ำพริกมะขำมอ่อน



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า น ้ำพริกมะขำมอ่อน



1. น ำมะขำมอ่อนไปล้ำงน  ำให้สะอำด ขูดผิวมะขำมให้เรียบร้อย สะเด็ดน  ำออก
2. ปอกกระเทียม หอมแดง และเด็ดพริก 
3. ย่ำงกะปิ

ขั้นตอนการเตรียมวตัถุดบิ น ้ำพริกมะขำมอ่อน

วธีิท า



1. น ำมะขำมลงไปโขลกให้ละเอียด ใส่เกลือป่นเล็กน้อย เพ่ือไม่ให้มะขำมด ำ เสร็จแล้วตักใส่ถ้วยพัก
ไว้
2. ต ำพริกขี หนู กระเทียม และหอมแดง (ต ำแค่พอหยำบ) ใส่กะปิตำมลงไป โขลกเบำ ๆ ให้เข้ำกัน 
ใสม่ะขำมอ่อนทีโ่ขลกละเอียดตำมลงไป และตำมด้วยหมูสับโขลกอีกครั งให้ส่วนผสมทุกอย่ำงเข้ำกัน
เป็นเนื อเดียว เติมน  ำปลำและน  ำตำลโตนดลงไป ผสมให้เข้ำกัน  (ชิมน  ำของน  ำพริกในกรณีที่มะขำม
ไม่เปรี ยวให้เติมมะนำวลงไป ส่วนรสชำติเพิ่มเติมได้ตำมใจชอบ
ตั งกระทะตั งไฟอ่อน ใส่น  ำมันพืชลงไปเล็กน้อย น ำน  ำพริกลงไปผัดจนหมูสุกและน  ำพริกแห้ง จำกนั น
ก็ใส่ถ้วยเสิร์ฟกับผักข้ำงเคียง)

วธีิท า น ้ำพริกมะขำมอ่อน

หน้าหลกั



[38] บันทึกวดิโีอวนัที่ 15/01/64

กะปิคัว่โบราณ
คุณชัชชษา อู่พชิิต (เชฟนุ้ย) 

น า้พริกมะขามอ่อน , กะปิคัว่โบราณ



วตัถุดบิ กะปิคัว่โบราณ

 พริกแห้งเมด็ใหญ่  4 – 5  เมด็

อุปกรณ์

 ปลาย่างป่นละเอยีด ½ ถ้วยตวง

 เน้ือหมูสับ   ½  ถ้วยตวง

 ตะไคร้   2 ช้อนโต๊ะ

 กะปิ   3   ช้อนโต๊ะ

 กระชาย 3  ช้อนโต๊ะ

 หัวกะท ิ 1  ถ้วยตวง

 น า้ตาลโตนด

 หอมแดง 6 - 7 หัว



มะขามอ่อน 100 กรัม

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ กะปิคัว่โบราณ



ปลาย่างป่น

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ กะปิคัว่โบราณ



มะขามอ่อน 100 กรัม

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ กะปิคัว่โบราณ



มะขามอ่อน 100 กรัม

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ กะปิคัว่โบราณ



กระชาย

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ กะปิคัว่โบราณ



มะขามอ่อน 100 กรัม

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ กะปิคัว่โบราณ



มะขามอ่อน 100 กรัม

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ กะปิคัว่โบราณ



มะขามอ่อน 100 กรัม

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ กะปิคัว่โบราณ



มะขามอ่อน 100 กรัม

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ กะปิคัว่โบราณ



วธีิท า

อุปกรณ์ในการท า กะปิคัว่โบราณ

 กระทะ + ตะหลวิ

 ครก + สาก

 เขียง + มดี

 หม้อ + ทัพพี

 ช้อนขนาดต่างๆ

 เคร่ืองช่ังดจิิตอล

 ช้อนตวง

 เตาไฟฟ้า



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า กะปิคัว่โบราณ



ครก

อุปกรณ์ในการท า กะปิคัว่โบราณ

อุปกรณ์



อุปกรณ์ในการท า กะปิคัว่โบราณ

อุปกรณ์



อุปกรณ์ในการท า กะปิคัว่โบราณ

อุปกรณ์



อุปกรณ์ในการท า กะปิคัว่โบราณ

อุปกรณ์



อุปกรณ์ในการท า กะปิคัว่โบราณ

อุปกรณ์



อุปกรณ์ในการท า กะปิคัว่โบราณ

อุปกรณ์



อุปกรณ์ในการท า กะปิคัว่โบราณ

อุปกรณ์



1. แกะเนื อปลำย่ำง

2. ซอยตะไคร้ ปอกและหั่นหอมแดง

3. แช่พริกแห้ง

4. ขูดกระชำย

เตรียมวตัถุดบิ กะปิคัว่โบราณ

วธีิท า



1. โขลกพริกแห้ง ตะไคร้ซอย กระชำย หอมแดง ให้ละเอียด 

2. ใส่ปลำป่นและกะปิลงไป โขลกให้เข้ำกัน

3. เค่ียวหัวกะทิ 2 ช้อนโต๊ะ ให้แตกมัน น ำเครื่องที่โขลกลงไปผัดให้หอม 

4. ใส่หมูสับลงไปผัดกับน  ำพริกให้เข้ำกัน ใส่กะทิที่เหลือเคี่ยวให้ข้น ปรุงรสด้วยน  ำตำลโตนด 

(ชิมรสก่อนใส่เกลือหรือน  ำปลำ เพรำะกะปิมีรสเค็ม)

วธีิท า กะปิคัว่โบราณ

หน้าหลกั


