
น้ําพริก​กะปิ​ ชะอม​ทอด Shrimp Paste Dip
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น้ําพริก​กะปิ​ ชะอม​ทอด Shrimp Paste Dip วัน​น้ี​แอด​แกวตา​จะ​เปิด​สู​ตู​รชวน​ทํากับขาว​สไตล​ไทย​ ซึ่ง​แอด
แกวตา​ลอง​ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก​แชร​สูตร​เลย​ นัน่​คือ​น้ําพริก​กะปิ​ ชะอม​ทอด​ รับรอง​ใคร​มา​ชิม​ตอง​ติด​ใจ​
น้ําพริก​ที่​คุน​ปาก​กัน​ดี​ ใช​กะปิ​ดีๆ​มา​ทํานะ​หอม​หวล ปรุง​รส​ให​กลม​กลอม​ เปรีย้ว​เค็ม​หวาน​ให​กลม​กลอม​ ทาน​คู​กับ​ไข
ชะอม​ทอด​ ปลา​ทู​ ผัก​สด​ตางๆ​ ขาว​มา​เป็น​หมอ​ยัง​ไหว​เลย​คะ​เพื่อน​ๆสามารถ​ทําตาม​ได​เลย​คะ​ วิธี​ทําเป็น​ขัน้​ตอน​ไม​ยุง
ยาก​ ควา​มอ​รอย​ระ​ดับ​ 5 ดาว​คะ​สูตร​น้ี​เอา​ไป​เลย​ เกริ่น​ความ​นา​กิน​มา​ซัก​พัก​ ไป​ลุย​กัน​เลย​คะ​ มา​ทําน้ําพริก​กะปิ​
ชะอม​ทอด​กัน​ แค​คิด​ก็​น้ําลาย​ไหล​แลว​ มา​คะ​ ดาวนโหลด​สูตร​ มือขวา​ควง​ตะ​หลิว​ มือ​ซาย​จับ​กระ​ทะ​ สาว​เทา​กาว​เขา
ครัว​ไป​กับ​เมนู​น้ําพริก​กะปิ​ ชะอม​ทอด​กัน​เลย​คะ

สูตร​น้ําพริก​กะปิ​ ชะอม​ทอด
– สําหรับ​น้ําพริก​กะ​ปิ

กะปิ​เคย​ 40 กรัม

กระเทียม​ไทย​ 30 กรัม

พริก​ขีห้นู​สวน​เขียว​,แดง​ 2​5 กรัม

มะเขือ​พวง​ 2​0 กรัม
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สูตร​น้ําพริก​กะปิ​ ชะอม​ทอด
น้ํามะนาว​คัน้​สด​ 3 ชต.​

น้ําตาล​มะ​พราว​ 1 ชต.​พูน​ๆ

น้ําปลา​ 1 ชต.​

ผง​ชู​รส​ 1/2 ชช.​ (ใคร​ไม​ชอบ​ก็​ไม​ตอง​ใส​)

– สําหรับ​ไข​ทอด​ชะ​อม

ไข​ไก​ 5 ฟอง

ยอด​ชะ​อม​ 60 กรัม

น้ําปลา​ 1 1/2 ชช.​

– ปลา​ทู​ทอด

– ผัก​สด​ตางๆ​ ตาม​ชอบ

 

วิธี​ทําน้ําพริก​กะปิ​ ชะอม​ทอด
– วิธี​ทําน้ําพริก​กะ​ปิ

ให​ชัง่​ตวง​วัด​สวน​ผสม​ทุก​อยาง​ให​เรียบ​รอย​ กะปิ​ตอง​ใช​กะปิ​อยาง​ดี​ แนะนําคลอง​โคน​ พ​ริก​เลือก​ทัง้​สี​เขียว​และ
แดง​ เพื่อ​ความ​สวย​งาม

นํากะปิ​เคย​มา​หอ​ใน​ตอง​ และ​นําไป​ยาง​เพื่อ​กลิ่น​และ​รส​ที่​ดี​ขึ้น​ ให​สังเกต​ที่​กลิ่น​กะปิ​ยาง​จะ​หอม​ออ​กมา

นําสวน​ผสม​ที่​เตรียม​ไว​มา​โขลก​ เริ่ม​จาก​กะปิ​ พ​ริก​ กระ​เทียม​ ตําพอ​ละ​เอี​ยด

จาก​นัน้​ใส​เครื่อง​ปรุง​รส​ น้ําตาล​มะ​พราว​ มะเขือ​พวง​บุบ​พอ​แตก​ ปรุง​รส​ดวย​น้ํามะ​นาว​ น้ําปลา​ ชิม​ตาม​ใจ​ชอบ

– วิธี​ทําไข​ทอด​ชะ​อม

ตอก​ไข​ใส​ใน​ชาม​เตรียม​ไว​ และ​เด็ด​ยอด​ชะอม​ออนๆ​ เตรียม​ไว​เชน​กัน​ เรา​จะ​ปรุง​ดวย​น้ําปลา​เทา​นัน้

ตี​ไข​ให​แตก​ดี​ ปรุง​รส​ดวย​น้ําปลา​ จาก​นัน้​ใส​ยอด​ชะอม​ลง​ไป​คลุ​ดเคลา

ตัง้​กระทะ​ไฟ​ออน​ ใส​น้ํามัน​ลง​ไป​ให​รอน​ ใส​ไข​ลง​ไป​ทอด​ให​สุก​เหลือง​ทอง

พอได​ที่​ตัก​ขึ้น​มา​หัน้​เป็น​ชิน้​พอ​ดี​คํา

– วิธี​ทําปลา​ทู​ทอด

ตัง้​กระทะ​ไฟ​กลาง​ ตัง้​นํามัน​ให​รอน​ และ​เอา​ปลา​ทู​ลง​ไป​ทอด

พอ​อีก​ดาน​เห​ลือ​ง ทอง​ออนๆ​ ให​กลับ​ดาน​ ทอด​เหลือง​ทอง​ให​ทัว่​กัน​ ตัก​ขึ้น​สะเด็ด​น้ํามัน

จัด​จาน​พรอม​เสิรฟ​ ใน​สํารับ​น้ําพริก​กะปิ​หอม​ๆ ไข​ชะอม​ทอด​ และ​ปลา​ทู​แนม​ผัก​สดๆ​ เรียก​ขาว​มา​ซัก​กาละมัง​ก็
ไม​พอ​คะ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

 



ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ​ แม​ซี​ น อง​มด​ดี ้Channel จาก​ https://www.youtube.com/watch?v=P0JOPm6ojdw

กด​ติดตาม​คุณ​แม​ซี​ น อง​มด​ดี ้Channel ไดที่​ป ุม​น้ี​เลย​จา​ เมนู​เด็ด​รอ​เพื่อน​ๆอยู​  

ประวัติ​น้ําพริก​กะปิ​ ชะอม​ทอด

เป็น​น้ําพริก​ซึ่ง​นิยม​รับ​ประทาน​กัน​ใน​ประเทศ​ไทย​ เป็น​อาหาร​ประเภท​น้ําพริก​อยาง​หน่ึง​ที่​มี​สวน​ประกอบ​หลัก​ คือ​
กะปิ​ โดย​ใช​กะปิ​เผา​ไฟ​ โขลก​กับ​เครื่อง​ปรุง​ตางๆ​ใน​ครก​ น้ําพริก​กะปิ​เมื่อ​ทําเสร็จ​แลว​จะ​มี​สี​น้ําตาล​อม​มวง​ โรย​หน า
ดวย​มะเขือ​พวง​และ​พริก​ น้ําพริก​กะปิ​จะ​รับ​ประทาน​คู​กับ​ปลา​ทู​ทอด​หรือ​ไข​ทอด​ชะ​อม​ ดวย​ที่​คน​ไทย​มี​เมนู​น้ําพริก​เป็น
เมนู​คู​สํารับ​มา​ชา​นา​น ​อาจ​จะ​พูด​ได​วา​มื้อ​ไหน​ไมมี​น้ําพริก​ใน​สํารับ​อา​หาร​ มื้อ​นัน้​อาจ​จะ​ทาน​ขาว​ไม​อิ่ม​เลย​ก็​วา​ได​ คาด
วา​กะปิ​นา​จะ​มี​ตน​กําเนิด​มา​จาก​ประเทศ​แถบ​เอเชีย​ตะวัน​ออก​เฉียง​ใต​ (ไทย​ , ลาว​ ,กัมพู​ชา​ , มาเลเซีย​ ) คน​ไทย​จึง
ได​นําเอา​กะปิ​มา​ประยุกต​ทําเป็น​น้ําพริก​ มี​การ​ใส​เครื่อง​ปรุง​ เพื่อ​ให​เขา​กัน​ เชน​ มะเขือ​พวง​ เมื่อ​รับ​ประทาน​คู​กับ
น้ําพริก​กะปิ​จะ​มี​รสชาติ​กลม​กลอม​ และ​กะปิ​ยัง​ชวย​ดับ​กลิ่น​ฉุน​ของ​มะเขือ​พวง​อีก​ดวย​ น้ําพริก​กะปิ​ เริ่ม​เผย​แพร
กระจาย​ไป​ทัว่​พื้นที่​ประเทศ​ไทย​ คาด​วา​นา​จะ​มา​จาก​ทาง​ภาค​ใต​กอ​น ​เพ​รา​ะสังเกตุ​จาก​วัตถุดิบ​ที่​ใช​ทํากะปิ​ จะ​เป็น​กุง
เคย​ ที่​หา​ได​จาก​ทะเล​ และ​รสชาติ​ที่​จัดจา​น ​เป็น​เอกลักษณ​ของ​อาหาร​ใต​ เรา​จึง​พอ​จะ​ทราบ​คราวๆ​วา​ น้ําพริก​กะปิ​นัน้​
นา​จะ​เริ่ม​มา​จาก​ทาง​ภาค​ใต​นัน่​เอง

วัตถุดิบ​น้ําพริก​กะปิ​ ชะอม​ทอด
garlic

กระ​เที​ยม (Garlic) ชวย​เพิ่ม​ความ​อยาก​อาหาร​และ​เพิ่ม​ความ​สามารถ​ใน​การ​ยอย​อาหาร​ของ​ราง​กาย​ กระเทียม
สด​ชวย​กระตุน​น้ํายอย​ใน​กระเพาะ​อาหาร​ให​หลัง่​ออก​มา​ยอย​อาหาร​ใน​ปริมาณ​มาก​ขึ้น​ และ​เสริม​การ​ทํางาน​ของ
เอนไซม​ที่​ชวย​ยอย​สาร​อาหาร​จําพวก​โปร​ตี​น ​เชน​ โปรตีน​จาก​เน้ือ​สัตว​ ชวย​ยอ​ย

peppers

https://pintorecipe.com/category/thai-food/
https://www.youtube.com/channel/UCwph_nL5ekMvGvq_o-LJJCg?sub_confirmation=1


พริก​ไทย (Peppers) เป็น​พืช​ที่​มี​ผล​เป็น​พวง​เม็ด​ขนาด​เล็ก​ จัด​เป็น​สมุนไพร​ที่​มี​สรรพคุณ​ทาง​ยา​ และ​ป็นรา​ชา
แหง​เครื่อง​เทศ​ที่​มี​รสชาติ​เผ็ด​รอน​ สามารถ​นํามา​ทําเป็น​พริก​ไทย​แหง​ไว​ใช​เป็น​เครื่อง​ปรุง​ใน​การ​ประกอบ​อา​หาร​
ถา​เป็น​แบบ​แหง​ทัง้​เปลือก​จะ​เป็น​ พ​ริก​ไทย​ดํา หรือ Black Pepper (เพราะ​มี​ผง​ของ​เปลือก​สี​ดําปน​อยู​) แต​ถา
ลอก​เปลือก​ออก​กอน​ทําเป็น​ผง​ก็​จะ​ได​เป็น​ พ​ริก​ไทย​ขาว​ หรือ White Pepper (พริก​ไทย​ลอน​) เน่ืองจาก​พริก
ไทย​มี​ปริมาณ​น้ําใน​แตละ​เม็ด​น อย​มาก​ จึง​ไม​คอย​ขึ้น​รา​ ซึ่ง​วิธี​การ​เก็บ​รักษา​ก็​งาย​ ๆ เพียง​แค​เก็บ​ไว​ใน​โหล​แกว
ให​มิด​ชิด​ สวน​พริก​ไทย​ปน​ก็​ควร​บด​เก็บ​แต​น อย​ใน​ภาชนะ​ที่​แหง​สนิท​และ​ปิด​ให​มิดชิด​เชน​กัน

lemon

เลม​อน (lemon) เป็น​ผล​ไม​ที่​จัด​อยู​ใน​ตระกูล​สม​ มี​ลักษณะ​เป็น​ไม​พุม​ ปลาย​ยอด​มี​หนาม​แห​ลม​ ลักษณะ​ของ​ใบ
เป็น​ใบ​เดี่ยว​ เมื่อ​นํามา​ขยี้​จะ​มี​กลิ่น​หอม​แรง​ สวน​ลักษณะ​ของ​ดอก​เลมอน​ ดอก​มี​กลิ่น​หอม​ และ​มี​สี​ขาว​ สวน
ลักษณะ​ของ​ผล​เลมอน​ เป็น​รูป​กลม​รี​ ที่​ปลาย​ผล​จะ​มี​ติ่ง​แห​ลม​ ผล​ออน​มี​สี​เขียว​ เมื่อ​สุก​จะ​เป็น​สี​เห​ลือ​ง ใน​ผล​มี
เมล็ด​หลาย​เมล็ด​ เน้ือ​ผล​ฉ่ําน้ํา และ​มี​รส​เปรี้​ยว

sugar

น้ําตาล (Sugar) คือ​ สารประกอบ​คารโบไฮเดรต​ประเภท​โม​โน​แซ็กคา​ไร​ด (monosaccharide) และ​ได​แซ็กคา
ไร​ด (disaccharide) ซึ่ง​มี​รส​หวา​น ​โดย​ทัว่ไป​จะ​ได​มาก​จาก​ออย​ มะ​พราว​ แต​โดย​ทัว่ไป​แลว​จะ​เรียก​อาหาร​ที่​มี
รส​หวาน​วา​น้ําตาล​แทบ​ทัง้​สิน้​ เชน​ ทํามา​จาก​ตาล​จะ​เรียก​วา​ตาล​โตนด​ ทํามา​จาก​มะพราว​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​มะ
พราว​ ทํามา​จาก​งวง​จาก​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​จาก​ ทํามา​จาก​งบ​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​งบ​ ทํามา​จาก​ออย​แต​ยัง​ไม​ได
ทําเป็น​น้ําตาล​ทราย​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​ทราย​ดิบ​ ถา​นํามา​ทําเป็น​เม็ด​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​ทราย​ หรือ​ถา​นํามา​ทําเป็น
กอน​แข็ง​คลาย​กรวด​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​กรวด​ ฯลฯ

eggs

ไข (Eggs) เป็น​หน่ึง​ใน​อาหาร​โปรตีน​สูง​ ใน​ 1 ฟอง​จะ​มี​โปร​ตี​น ​6 กรัม​ จึง​ถือ​เป็น​แหลง​โปรตีน​ที่​ดี​ ซึ่ง​ผู​ที่
ตองการ​มี​กลาม​เน้ือ​ทัง้​หลาย​ตาง​เลือก​รับ​ประ​ทา​น ​เพราะ​เชื่อ​วา​จะ​ชวย​เสริม​สราง​กลาม​เน้ือ​ได​ดี​ เน่ืองจาก
โปรตีน​มี​สวน​ชวย​ใน​การ​เติบโต​และ​ซอมแซม​สวน​ที่​สึกหรอ​ของ​ราง​กาย​ เน่ืองจาก​ใน​ไข​มี​สาร​โค​ลีน (Choline)
มาก​ถึง​ 2​0% เป็น​ปริมาณ​ที่​รางกาย​ควร​ได​รับ​ใน​แตละ​วัน​ ที่​เมื่อ​ไป​รวม​กับ​กรด​ไข​มัน​ฟอสโฟลิ​พิด
(Phospholipid) จะ​เกิด​เป็น​สาร​เลซิ​ทิน (Lecithin) ซึ่ง​เป็น​สวน​สําคัญ​ตอ​การ​เจริญ​เติบโต​และ​พัฒนาการ​ของ​สม
อง​ จึง​เชื่อ​กัน​วา​ไข​อาจ​ชวย​เสริม​สราง​การ​ทํางาน​ของ​สม​อง​ และ​ชวย​ให​ระบบ​ประสาท​แข็ง​แรง​ได

https://pintorecipe.com/

