
น้ําพริกสวรรค์  
 

อาจารย์ช่อลดัดา เท่ียงพกุ 
 

อุปกรณ ์            วัตถุดบิ (สําหรับน้าํพริก 1 กก.) 
เตาแก๊ส ครกหิน 
เครื่องชั่ง เครื่องบด
ทัพพี มีด 
กระชอนหยาบ   เขียง 
กระทะแสตนเลสหรือหม้อแสตนเลส 
 
 
  
 
 
 
 
 
วิธีทํา  

1. นําพริกแห้ง มาห่ัน คั่วในกระทะ  
2. นํากุ้งแห้งมาล้างน้ํา คั่วให้แห้ง  
3. นําข้อ 1 และ 2 มาตํา หรอืบดด้วยเครือ่ง 
4. เตรียมนํ้ามะขาม โดยนํามะขามมา 200 กรัม เติมน้ําร้อน 400 กรัม แช่ไว้ 20 นาที นํามาขยําด้วย

มือ  กรองรกออกด้วยกระชอน และเติมน้ําต่ออีก 200 กรัม ขยาํและกรองรกออก     
5. ชั่งน้ําตาลทราย น้ํามะขาม เกลือ น้ําปลา คนให้เกลือ และนํ้าตาลละลาย  
6. ต้ังกระทะ ใส่น้ํามัน ใส่ ข้อ 3 ผัด  ใส่ปลาป่น ใส่ข้อ 4 ผัดให้แห้ง   
7. ผ่ึงให้เย็นสนิท จึงตักใส่ถุง และปิดให้สนิท  

 
 หมายเหตุ  น้ําหนักสุดท้ายควรใกล้เคียง ข้อ 3 + ปลาป่น เกลือ น้ําตาลทราย   

 

พริกแห้งเมล็ดใหญ่   200 กรัม 
พริกแห้งเมล็ดเล็ก   200 กรัม 
กุ้งแห้ง     200  กรัม 
ปลาแห้งป่น    175 กรัม 
น้ํามะขามเปรี้ยว    500 กรัม 
น้ําปลา   270 กรัม 
เกลือ    5  กรัม 
น้ําตาลทราย   185 กรัม 
น้ํามันพืชปาล์มโอเลอีน     150  กรัม 
น้ําสะอาด    400 กรัม 

สูตร 2 


