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ข�าวแช� 
 
 
 
 
 

 
 
การทํานํ้าลอยดอกไม� 
 ดอกมะลิตูม (ล�างสะอาด) ประมาณ    70 ดอก 
 ดอกกระดังงา ใช�เทียนอบลนไฟพอทั่วบีบกระเปาะและฉีกกลีบ 8-10 ดอก 
 ดอกกุหลาบมอญ       3 ดอก 
 เทียนอบ 
 
วิธีลอยดอกไม� 

1. เก็บดอกไม�ตอนเย็นประมาณ 18.00 น. เด็ดข้ัว ล�างดอกมะลิให�สะอาด ผ่ึงให�สะเด็ดนํ้า พอดอกไม�เริ่ม
บาน เอานํ้าใส4ขวดโหล หรือหม�อเคลือบ เอาดอกมะลิ ดอกกระดังงา กุหลาบมอญลงลอย (ถ�าใช� 
ดอกชมนาดมียาง ให�ใส4จอกเลย) 

2. พอเช�าตรู4 ประมาณ 06.00 – 07.00 น. เอาดอกไม�ขึ้นให�หมดกรองด�วยผ�าขาวบางให�สะอาด อบ 
ควันเทียนสัก 3 – 4 ครั้ง หรือจนกระทั่งหอม ถ�าหน�านํ้ามีฝ?าลอย ก4อนเสิร@ฟกรองอีกคร้ังก็ได� ใส4
ภาชนะที่มีฝาปBดสนิท 

 
การหุงข�าว 
 ข�าวสารเก4าเม็ดงามๆ ซาวให�สะอาด ใส4หม�อหุงข�าวเหมือนหุงข�าวธรรมดา แต4หุงสวยๆ โดยใช�นํ้าลอยดอก
มะลิหุง เมื่อสุกแล�วเทลงตะแกรง ขัดด�วยนํ้าเย็นจัด ให�หมดเมือกนํ้าข�าว แล�วห4อด�วยผ�าขาวบางเวลารับประทานตัก
ใส4ชามแก�ว ใส4นํ้าลอยดอกมะลิและนํ้าแข็งทุบเปFนก�อนเล็กๆ เพื่อให�เย็น รับประทานกับเครื่องชนิดต4าง ๆ  
 
เคร่ืองที่รับประทานกับข�าวแช" 
 กะปBทอด หัวผักกาดเค็มผัดหวาน ปลาย่ีสนผัดหวาน พริกหยวกสอดไส� หัวหอมสอดไส� หมูเส�นฉีกฝอย 
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ผักสําหรับ รับประทานกับข�าวแช" 
 แตงกวา มะม4วงดิบ กระชายต�นหอม ผักทุกชนิดจัดและแกะเปFนดอกสวยงาม การตกแต4งทําให�ข�าวแช4  
น4ารับประทานย่ิงข้ึน  
  แตงกวา  แกะสลักเปFน  ดอกไม� 
  มะม4วงดิบ แกะสลักเปFน ใบไม� 
  กระชาย  แกะสลักเปFน รูปดอกจําปG รับประทานกับกะปBทอด 
  ต�นหอม  แกะสลักเปFน ต�นไม� และดอกมะลิซ�อน 
  พริกช้ีฟ?าแดง 
 สําหรับของท่ีใช�รับประทานกับข�าวแช4อย4างอ่ืนๆ ท่ีนิยมกันคือ ปลาแห�งผัด ปลาแห�งห่ันเปFนช้ินบางๆ แล�ว
ทอดกรอบ โรยนํ้าตาลให�ทั่วตักใส4จาน หรือจะใช�เน้ือเค็มผัด ปBHงเน้ือเค็มให�สุกก4อน แล�วฉีกฝอยใส4กระทะใส4นํ้ามัน
มากๆ ผัดจนกรอบ ใส4นํ้าตาลเคล�าให�ท่ัวตักใส4จาน โรยด�วยหัวหอมแดงเจียว 
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หัวผักกาดเค็มผัดหวาน 
 

 

 

 
 
 
ส"วนผสม 
 หัวผักกาดเค็ม หั่นฝอยยาว     500 กรัม 
 นํ้ามัน        2 ช�อนโตJะ 
 หัวหอมแดงสับ       2 ช�อนโตJะ 
 นํ้าเปล4า        1 ถ�วย 
 นํ้าตาลปGKบ       250 กรัม 
 นํ้าปลา        2  ช�อนชา 
 
วิธีทํา 

1. ล�างหัวผัดกาดเค็มหลายๆ นํ้า จดคลายความเค็มผ่ึงให�สะเด็ดนํ้า 
2. นํ้ามันใส4กระทะ ใส4หัวหอมแดงสับ ผัดพอหอม เอาหัวผักกาดเค็มใส4ลงผัด ใส4นํ้าเปล4าลงพอท4วมผัก

ผักกาดเค็ม เปBดไฟกลางๆ เคี่ยวจนหัวผักกาดนุ4มและใส ใส4นํ้าเปล4า ค4อยๆ ใส4นํ้าตาล ผัดไฟอ4อนๆ 
กลับไปมา จนกระท่ังแห�งเหนียว และใสเปFนเงา 
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ลูกกะป� (กะป�ทอด) 
 

 

 
 
 
 
 
ส"วนผสม 
 ปลากรอบ คั่ว โขลกละเอียด     1 ถ�วย 
 ข4าซอยละเอียด       2 ช�อนโตJะ 
 กระชายขูดผิว ล�างสะอาด ซอยตามขวาง    1 ½  ถ�วย 
 ตะไคร�ซอย       1/2 ถ�วย 
 กระเทียมซอย       2 ช�อนโตJะ 
 กะปBดี        3 ช�อนโตJะ 
 มะพร�าวคั่ว โขลกละเอียด      1 ½  ถ�วย 
 เกลือปNน        1 ช�อนชา 
 นํ้าตาลปGKบ       350 กรัม 
 ไข4เปFด        2 ฟอง 
 แป?งมัน        2  ช�อนโตJะ 
 
วิธีทํา 

1. โขลก ตะไคร� ข4า กระชาย กระเทียม หัวหอมแดง เกลือ พอละเอียด ใส4กะปB มะพร�าวคั่ว ปลากรอบ 
โขลกต4อจนละเอียด ใส4นํ้าตาลปGKบลงผัดจนเหนียว ปOHนเปFนก�อนกลมๆ  

2. ตีไข4ให�แตกผสมแป?งมัน คนพอเข�ากัน กรองอีกคร้ัง เอากะปBที่ปOHนไว�ชุบไข4 ใส4กระทะทอดพอเหลืองตัก
ข้ึนวางบนกระดาษซับนํ้ามัน 
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ปลาย่ีสนผัดหวาน 
 

 

 
 
 
 
 
ส"วนผสม 
 ปลาย่ีสนย4างแล�วทุบ      500 กรัม 
 นํ้ามัน        1/2 ถ�วย  
 หัวหอมแดงสับ       2 ช�อนโตJะ 
 หัวหอมแดงซอย       200 กรัม 
 นํ้าตาลปGKบ       500 กรัม 
 เกลือปNน        1/2      ช�อนชา 
 
วิธีทํา 

1. เอาปลามาทุบมาต�มจนนุ4ม เอาข้ึนมาผ่ึงพออุ4น ยีเอาแต4เน้ือปลาออกมา หนังและกระดูกอ4อนไม4ใช� 
เลือกออกให�หมด 

2. นํ้ามันใส4กระทะเจียวหัวหอมแดงซอยจนเหลืองกรอบตักข้ึนพักไว� 
3. นํ้ามันท่ีเหลือพอใส4หัวหอมแดงสับลงผัดพอหอม เอาเน้ือปลาใส4ลงผัด ใส4นํ้าลงไปพอแฉะๆ ผัดพอ 

นํ้าแห�ง ค4อยๆ ใส4นํ้าตาลปGKบ พอแห�งใส4หัวหอมแดงเจียวท่ีพักไว� 
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พริกหยวกสอดไส� 
 

 

 
 
 
 
 
ส"วนผสม 
 พริกหยวกเม็ดเล็ก งามๆ       12 เม็ด 
 กุ�งสดสับละเอียด       200 กรัม 
 หมูบด        300 กรัม 
 พริกไทยปNน       1 ช�อนชา 
 กระเทียม โขลกละเอียด     1 ช�อนโตJะ 
 รากผักชี        1 ช�อนโตJะ 
 ไข4เปFด        1  ฟอง 
 ซีอ๊ิวขาว        2 ช�อนโตJะ 
 ไข4เปFดสําหรับท่ีหรุ4ม      5 ฟอง 
 
วิธีทํา 

1. หมูบด กุ�งสดสับละเอียดคลุกกับพริกไทย กระเทียม รากผักชี ใส4ซีอ๊ิวขาว ไข4เปFดลงเคล�าห4อใบตองปBHง
ไฟพอสุก ลองชิมรสให�ดี 

2. พริกหยวกล�างนํ้า ผ4าข�างแกะเม็ดออกให�หมด เอาหมู กุ�งที่ผสมไว�บรรจุลงในเม็ดพริก น่ึงบนนํ้าเดือด 
10 นาที 

3. ต4อยไข4 ขยํ้าแป?งให�เข�ากัน กรองอีกครั้ง 
4. ต้ังกระทะใส4นํ้ามันเล็กน�อย ใช�น้ิวชุบไข4แล�วโรยขวางไปขวางมา ทําไปจนหมด เรียงใส4จานไว� 
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พริกแห�ง – หอมแดงสอดไส� 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
ส"วนผสมไส� 
 ปลาช4อนน่ึงยีละเอียด      300 กรัม 
 พริกไทย        1 ช�อนโตJะ 
 กระเทียม       1 ช�อนโตJะ 
 รากผักชีหั่นละเอียด      1 ช�อนโตJะ 
 ข4าห่ันฝอย       1 ช�อนโตJะ 
 หัวหอมแดงสับละเอียด      50 กรัม 
 หัวหอมแดงซอย (เจียวเหลือง)     150 กรัม 
 นํ้าตาลปGKบ       250 กรัม 
 นํ้าปลาดี       2 ช�อนโตJะ 
 
วิธีทํา 

1. โขลกรากผักชี พริกไทย กระเทียม ข4า ให�ละเอียดตักข้ึน 
2. เน้ือปลาใส4กระทะค่ัวไฟอ4อนๆ พอแห�งหมาดๆ ตัดข้ึนพักไว� 
3. เอานํ้ามันใส4กระทะประมาณ 1 ช�อนโตJะ ใส4ส4วนผสมในข�อ 1 ลงไปผัดพอหอม ใส4หัวหอมแดงสับ  

ผัดจนหัวหอมแดงสับนุ4มดีใส4นํ้าตาลปGKบ นํ้าปลาดี ผัดจนเหนียว ใส4เน้ือปลาท่ีพักไว� ลงผัดให�เข�ากัน  
ใส4หัวหอมเจียว พอแห�งยกข้ึนจากเตา 

4. พริกแห�งมาแกะเม็ดออก หัวหอมแดงเลือกเอาหัวเล็กๆ แกะเอาไส�ออก นําปลาท่ีผัดไว�แล�วยัดไส�ลงใน
พริก และหัวหอมแดง 

5. นําพริกและหัวหอมมาชุปแป?งโกกิ ทอดให�เหลืองกรอบแล�วตักข้ึนพักบนตะแกรง 
 

 


