
การสงเสริมใหความรูในการประกอบอาชีพ 

การทําน้ําพริกน้ําพริกสวรรคปลา 

สวนผสม น้ําหนัก (กรัม) 

เนื้อปลาหยอง 345 

พริกค่ัวแหงปน 30-50 

กะป 75-100 

กระเทียมเจียว 100 

หัวหอมเจียว 100-150 

น้ําตาลปบ 185 

มะขามเปยก 200 

น้ําปลา 50 

เกลือ 5 

น้ํามันสําหรับทอด 1 กก. 
 

วิธีการทํา 

1. เตรียมปลาโดยการนําปลาคอดเกล็ด ควักไส ลางใหสะอาด นําไปนึ่งประมาณ 

15-20 นาทีแลวแกะเอาเนื้อเลือกกางออกใหหมดแลวนําข้ัวในกระทะใหแหงฟู 

2. เจียวหอมและกระเทียมพอเหลืองกรอบ 

3. ค่ัวพริกและปนใหละเอียด 

4. นํากระทะตั้งไฟใสน้ํามะขามเปยกเกลือน้ําปลาน้ําตาลปบลงไปคนจนละลาย

เข้ียวสักพักแลวใสเนื้อปลาพริกค่ัวแหงปนผัดผสมกันจนแหงฟูใสหอมเจียว

กระเทียมเจียวผัดอีกสักพักปดไฟยกลง 

5. ตั้งท้ิงไวใหเย็นบรรจุขวดหรือกระปุก 

การสงเสริมใหความรูในการประกอบอาชีพ 

การทําน้ําพริกไตปลาแหง 
 

สวนผสม น้ําหนัก (กรัม) 

ไตปลา 500 

เนื้อปลาโออยางแหง 500 

เครื่องแกง 500 

กะป 16 

น้ําตาลทราย 64 

ใบมะกรูด 4 

น้ํามะขามเปยก 8 

น้ําเปลา 190 
 

วิธีการทํา 

1. ไตปลา ใชไตปลาจากปลาตาหวานนํามาตมในน้ําเดือดใสตนตะไครลงไปเพ่ือดับ

กลิ่นคาวหลังจากนั้นกรองดวยผาขาวบางหรือกระชอน 

2. ปลายางใชปลายางจากปลาโอโดยแกะเอาเฉพาะเนื้อมีใหเปนชิ้นเล็กๆนําไปอบ

ในตูอบแหงแบบถาดท่ีอุณหภูมิ 55-60 เซลเซียส นาน 2-3 ชั่วโมง 

3. พริกแกงไตปลา เตรียมพริกแกงไตปลาโดยใชสวนผสมดังนี้ พริกข้ีหนูแหง 35 

กรัม กระเทียม 45 กรัม หอม 20 กรัม ขม้ิน 23 กรัม พริกไทยดํา 35 กรัม

ตะไคร 47 กรัม วิธีการเตรียม บดสวนผสมแตละอยางเขาดวยกันดวยเครื่องสับ

ผสมใหละเอียดปานกลาง 

4. วิธีการผลิตแกงไตปลา นําไตปลาผสมกับน้ําเปลา ตั้งไฟจนกระท่ังเดือด นํามา

กรองดวยกระชอน เพ่ือเอาสวนของเศษปลาท่ีไมละลายออก นําไปต้ังไปเค่ียว

กับเครื่องแกงจนเขากันดี มีกลิ่นหอมหลังจากนั้นเติมสวนผสมอ่ืนๆลงไป ไดแก

น้ําตาลทราย กะป น้ํามะขาม ใบมะกรูดอบแหง หลังจากนั้นเค่ียวตออีก

ประมาณ 30 นาที หรือจนกวาแกงไตปลาจะไดลักษณะตามท่ีตองการ 


