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						จาก วิกิซอร์ซ

					

					


					
					
					หน้านี้ได้ตรวจสอบแล้ว
๓


วิธีทำ ส้มโอแกะเป็นฝอย ๆ อย่าให้ช้ำ และสับปะรดสับเป็นฝอย จัดใส่จาน ซอยขิงอ่อนโรยหน้า กระเทียมแห้งหั่นขวางกลีบประมาณ ๑ ช้อนหวานโรยทับ ถ้ามีระกำหั่นใส่ด้วย โรยน้ำตาลทรายเล็กน้อย ฝานมะนาววางข้างจาน กุ้งแห้งป่นกับพริกป่นใส่ต่างหาก ขนมจีนจัดต่างหาก บุบพริกขี้หนูแช่น้ำปลาดี ใส่น้ำตาลทราย ใช้น้ำส้มเหม็นผสมด้วยถ้าชอบ

แจงลอนปิ้ง ปลาช่อนแล่เอาแต่เนื้อ ข่า ตะไคร้ พริกแห้ง หอม กระเทียมอย่างละเล็กละน้อย กับมะพร้าวขูด โขลกไปกับปลาให้เหนียว ใส่น้ำปลาเล็กน้อย ปั้นเข้าให้ติดกับไม้เสียบปลาย่างโตประมาณกล้วยน้ำว้า ปิ้งไฟให้เหลือง แล้วถอดออกจากไม้หันเฉลียง ๆ พักไว้ คั้นหัวกะทิตั้งไฟให้เดือดข้น ยกลง เอาแจงลอนที่หั่นไว้ลงเกลือกหัวกะทิให้ขาวพอกะทิจับไม่ให้มีน้ำเป็นแจงลอนแห้ง จัดใส่จานโรยผักชี ใบมะกรูดหั่น ใช้เป็นเครื่องแกล้มซาวน้ำ

แจงลอนน้ำ ปลาช่อนหั่นแต่เนื้อหนังไม่ใช้ โขลกกับกระเทียมและเกลือนิดหน่อย ปั้นเป็นลูกชิ้นต้มไปในกะทิที่ปน
กับขมิ้นนิดหน่อย
















[image: ]

[image: ]

เข้าถึงจาก "https://th.wikisource.org/w/index.php?title=หน้า:กับข้าว_-_กลีบ_มหิธร_-_๒๕๐๔.pdf/74&oldid=218613"


					หมวดหมู่: 	ตรวจสอบแล้ว




				

			
			
		

		
			

		 หน้านี้แก้ไขล่าสุดเมื่อวันที่ 21 มกราคม 2567 เวลา 17:58
	อนุญาตให้เผยแพร่ข้อความภายใต้สัญญาอนุญาตครีเอทีฟคอมมอนส์ แบบแสดงที่มา-อนุญาตแบบเดียวกัน; อาจมีเงื่อนไขอื่นเพิ่ม
ดูรายละเอียดที่ ข้อกำหนดการใช้งาน



		นโยบายความเป็นส่วนตัว
	เกี่ยวกับวิกิซอร์ซ
	ข้อปฏิเสธความรับผิดชอบ
	จรรยาบรรณ
	ผู้พัฒนา
	สถิติ
	นโยบายการใช้คุกกี้
	มุมมองสำหรับอุปกรณ์เคลื่อนที่



		[image: Wikimedia Foundation]
	[image: Powered by MediaWiki]





		

	
 

 

		
		

สลับความกว้างเนื้อหาจำกัด







