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การประกอบอาหารไทย

คุณเชฏฐภู์ชิชย์ เถกิงศักดิ์ (เชฟฮูโต)๋



การประกอบอาหารไทย

ขนมจีนน ้ายาปู ผักดอง

คุณเชฏฐภู์ชิชย์ เถกิงศักดิ์ (เชฟฮูโต)๋
[40] บันทึกวิดีโอวันที่ 18/01/64



เคร่ืองโขลก

วตัถุดบิ (ต่อ)

 พริกไทยขาว  ½  ช้อนโต๊ะ

 พริกแห้งเมด็ใหญ่ 5 เมด็

 พริกช้ีฟ้าแห้งเมด็เลก็ 5 เมด็  ตะไคร้ (ซอย) 3 ช้อนโต๊ะ

 พริกช้ีฟ้าเหลือง 7 เมด็  ข่าแก่ 1 ช้อนโต๊ะ

 กะปิดี ป้ิงหอม 1 ช้อนโต๊ะ

 ขมิน้เหลืองสด 1 ช้อนโต๊ะ

วตัถุดบิ ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง

 กระเทยีมไทย 1 ช้อนโต๊ะ

 หอมแดง ¼  ถ้วย ผวิมะกรูด 1 ช้อนชา

 พริกไทยด า 1  ช้อนชา

 เกลือไทย  ½   ช้อนชา



วตัถุดบิ

เคร่ืองแกง

 หัวกะท ิ1 ½  ถ้วย

 เน้ือปู 300 กรัม

 น า้ตาลมะพร้าว 1 ช้อนโต๊ะ

 น า้เปล่า ½  ถ้วย

วตัถุดบิ ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง

เคร่ืองปรุง

 น า้ปลา 3 ช้อนโต๊ะ

 ใบมะกรูด 4 ใบ

 ส้มแขก 1-3 ช้ิน



วตัถุดบิ ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง

อุปกรณ์

เคร่ืองดอง

 มะละกอดิบ

 กะหล า่ปลขีาว

 ถั่วงอก

 ใบโหระพา

 แตงกวา

 ผกักาดดอง

 ไชโป๊วหวานซอยเส้น

 ปูนแดง (น ้าปูนใส)

 น ้าส้มสายชูหมกั

 น ้าตาลทราย ไม่ฟอกสี

 ดอกเกลือ

เคร่ืองเคยีง

 ไข่เป็ดต้มยางมะตูม

 เส้นขนมจีน



พริกไทย

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง



พริกแห้งเม็ดใหญ่ 

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง



พริกช้ีฟ้าแห้งเม็ดเล็ก 

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง



พริกช้ีฟ้าเหลือง 

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง



กระเทียมไทย 

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง



ขมิน้เหลืองสด 

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง



ตะไคร้

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง



ข่าแก่ 

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง



กะปิดี

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง



หอมแดง

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง



ผิวมะกรูด 

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง



พริกไทยด า

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง



เกลือไทย( เม็ดใหญ่) 

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง



หัวกะทิ 

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง



เน้ือปู

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง



น ้าเปล่า

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง



น ้าตาลมะพร้าว 

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง



น ้าปลา

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง



ใบมะกรูด

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง



ส้มแขก

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง



ขนมจีน

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง



ไข่เป็ดต้มยางมะตูม

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง



มะละกอดิบ

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง



กะหล ่าปลีขาว

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง



ถั่วงอก

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง



ใบโหรพา

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง



แตงกวา

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง



ผักกาดดอง

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง



ไชโป๊วหวานซอยเส้น

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง



ปูนแดง (น ้าปูนใส)

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง



น ้าส้มสายชูหมัก

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง



น ้าตาลทรายไม่ฟอกสี

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง



ดอกเกลือ

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง



วธีิท า

อุปกรณ์ในการท า ขนมจีนน ้ำยำป ูผกัดอง

 ชามผสม

 ครก + สาก

 เขียง + มดี

 หม้อ + ทัพพี

 ช้อนขนาดต่างๆ

 เคร่ืองช่ังดจิิตอล

 ถ้วยตวงของเหลว + ช้อนตวง

 เตาไฟฟ้า

 กระทะ + ตะหลวิ



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า ขนมจีนน ้ำยำป ูผกัดอง



ครก

อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า ขนมจีนน ้ำยำป ูผกัดอง



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า ขนมจีนน ้ำยำป ูผกัดอง



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า ขนมจีนน ้ำยำป ูผกัดอง



ชามผสม

อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า ขนมจีนน ้ำยำป ูผกัดอง



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า ขนมจีนน ้ำยำป ูผกัดอง



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า ขนมจีนน ้ำยำป ูผกัดอง



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า ขนมจีนน ้ำยำป ูผกัดอง



อุปกรณ์ในการท า ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง

อุปกรณ์



ขั้นตอนการเตรียมวตัถุดบิ ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง

วธีิท า

เครื่องโขลก - น้าเครื่องโขลกทุกอย่างมาโขลกจนละเอียด  ให้มีกลิ่นหอม



วธีิท า ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง

เคร่ืองเคยีง

1. เครื่องแกง – น้าเครื่องโขลกที่ละเอียดแล้ว มาผัดกับหัวกะทิ หลังจากนั นเติมเนื อปู
2. เครื่องปรุง – ปรุงรสด้วยน ้าตาลมะพร้าว , น ้าปลา ฉีกใบมะกรูดลงไป ตามด้วยส้มแขก
หั่นเป็นแว่นๆ
3. เครื่องดอง – มะละกอดิบขูดฝอย และแช่น ้าปูนใส น้าน ้าส้มสายชู , น ้าตาล , ดอกเกลือ 
น้าขึ นตั งไฟ ใส่ผักที่เตรียมไว้ น้าลงไปดอง
4. เครื่องเคียง - ทานคู่กับขนมจีนและไข่ต้ม 



เคร่ืองเคยีง ขนมจนีน า้ยาปู ผกัดอง

หน้าหลกั

1. เครื่องดอง – มะละกอดิบขูดฝอย และแช่น ้าปูนใส น้าน ้าส้มสายชู , น ้าตาล , ดอกเกลือ 
น้าขึ นตั งไฟ ใส่ผักที่เตรียมไว้ น้าลงไปดอง
2. เครื่องเคียง - ทานคู่กับขนมจีนและไข่ต้ม 


