
การสงเสริมใหความรูในการประกอบอาชีพ 

การทําน้ําพริกน้ําพริกสวรรคปลา 

สวนผสม น้ําหนัก (กรัม) 

เนื้อปลาหยอง 345 

พริกค่ัวแหงปน 30-50 

กะป 75-100 

กระเทียมเจียว 100 

หัวหอมเจียว 100-150 

น้ําตาลปบ 185 

มะขามเปยก 200 

น้ําปลา 50 

เกลือ 5 

น้ํามันสําหรับทอด 1 กก. 
 

วิธีการทํา 

1. เตรียมปลาโดยการนําปลาคอดเกล็ด ควักไส ลางใหสะอาด นําไปนึ่งประมาณ 

15-20 นาทีแลวแกะเอาเนื้อเลือกกางออกใหหมดแลวนําข้ัวในกระทะใหแหงฟู 

2. เจียวหอมและกระเทียมพอเหลืองกรอบ 

3. ค่ัวพริกและปนใหละเอียด 

4. นํากระทะตั้งไฟใสน้ํามะขามเปยกเกลือน้ําปลาน้ําตาลปบลงไปคนจนละลาย

เข้ียวสักพักแลวใสเนื้อปลาพริกค่ัวแหงปนผัดผสมกันจนแหงฟูใสหอมเจียว

กระเทียมเจียวผัดอีกสักพักปดไฟยกลง 

5. ตั้งท้ิงไวใหเย็นบรรจุขวดหรือกระปุก 

การสงเสริมใหความรูในการประกอบอาชีพ 

การทําน้ําพริกไตปลาแหง 
 

สวนผสม น้ําหนัก (กรัม) 

ไตปลา 500 

เนื้อปลาโออยางแหง 500 

เครื่องแกง 500 

กะป 16 

น้ําตาลทราย 64 

ใบมะกรูด 4 

น้ํามะขามเปยก 8 

น้ําเปลา 190 
 

วิธีการทํา 

1. ไตปลา ใชไตปลาจากปลาตาหวานนํามาตมในน้ําเดือดใสตนตะไครลงไปเพ่ือดับ

กลิ่นคาวหลังจากนั้นกรองดวยผาขาวบางหรือกระชอน 

2. ปลายางใชปลายางจากปลาโอโดยแกะเอาเฉพาะเนื้อมีใหเปนชิ้นเล็กๆนําไปอบ

ในตูอบแหงแบบถาดท่ีอุณหภูมิ 55-60 เซลเซียส นาน 2-3 ชั่วโมง 

3. พริกแกงไตปลา เตรียมพริกแกงไตปลาโดยใชสวนผสมดังนี้ พริกข้ีหนูแหง 35 

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

ตะไคร 47 กรัม วิธีการเตรียม บดสวนผสมแตละอยางเขาดวยกันดวยเครื่องสับ

ผสมใหละเอียดปานกลาง 

4. วิธีการผลิตแกงไตปลา นําไตปลาผสมกับน้ําเปลา ตั้งไฟจนกระท่ังเดือด นํามา

กรองดวยกระชอน เพ่ือเอาสวนของเศษปลาท่ีไมละลายออก นําไปต้ังไปเค่ียว

กับเครื่องแกงจนเขากันดี มีกลิ่นหอมหลังจากนั้นเติมสวนผสมอ่ืนๆลงไป ไดแก

น้ําตาลทราย กะป น้ํามะขาม ใบมะกรูดอบแหง หลังจากนั้นเค่ียวตออีก

ประมาณ 30 นาที หรือจนกวาแกงไตปลาจะไดลักษณะตามท่ีตองการ 


