
น ้ำพริกปลำสลิด 

ส่วนผสม   
1. ปลาสลิดแดดเดียว 8 ตัว    (1,000 กรัม) 
2. ปลาน้้าดอกไม้นึ่งสุกแกะเนื้อยี่ให้แตก 1 ถ้วยตวง    (200 กรัม) 
3. พริกจินดาป่น 6 ช้อนโต๊ะ     (30 กรัม)   
4. หอมเจียว 3 ถ้วยตวง     (180 กรัม) 
5. กระเทียมเจียว 2 ถ้วยตวง     (160 กรัม) 
6. ใบมะกรูดฉีกทอดกรอบ 1½ ถ้วยตวง     (30 กรัม) 
7. พริกชี้ฟ้าแห้งทอดกรอบ 2½ ถ้วยตวง     (100 กรัม) 
8. เกลือป่น 1 ช้อนโต๊ะ      (10 กรัม) 
9. ผงปรุงรส 2 ช้อนโต๊ะ      (20 กรัม) 
10. น้้าตาลทรายแดง  1/3      ช้อนโต๊ะ     (92 กรัม) 
11. น้้ามะขามเปียก  1/3 ถ้วยตวง      (60 กรัม) 
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วิธีกำรท้ำ 

 1. ทอดปลาสลิดแดดเดียวให้พอสุก ตักขึ้นให้สะเด็ดน้้ามัน แกะเนื้อปลาออกเป็นสองซีก ตัดเป็นท่อน

ตามขวาง ใส่ลงทอดให้ปลาสุกกรอบ ตักข้ึนพักไว้ 
 

 
 

 2. ตั้งน้้ามันให้ร้อน ใส่ใบมะกรูดลงทอดพอกรอบ ตักข้ึนพักไว้ให้สะเด็ดน้้ามัน 
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 3. ใส่น้้ามันและพริกข้ีฟ้าแห้งตัดท่อนลงในกระทะ ยกข้ึนตักไฟกลาง คั่วไปมาจนพริกมีสีเข้มและกรอบ

ตักข้ึนให้สะเด็ดน้้ามัน  

 
      
 4. ใส่น้้ามันลงในกระทะตั้งไฟให้ร้อน ใส่พริกป่นลงผัดให้หอม ปรุงรสด้วยน้้าตาล เกลือป่น คนให้

ส่วนผสมละลาย มีลักษณะข้นเล็กน้อย คนให้เข้ากันด ี

 

 

  

 

 

คลินิกเทคโนโลย ีมหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
Clinic Technology Rajamangala University of Technology Phra Nakhon 

 



 

 5. ใส่ปลาสลิดทอดกรอบลงในกระทะ ผงปรุงรสหมู ผัดให้เข้ากัน  ใส่หอมเจียว กระเทียมเจียว  

ใบมะกรูดทอดกรอบและพริกข้ีฟ้าแห้งทอดกรอบ คนส่วนผสมทั้งหมดให้เข้ากัน 
 

 
 

 6. คั่วไปมาจนส่วนผสมแห้งและมีกลิ่นหอม เทใส่ถาดพักให้เย็น บรรจุใส่กล่องปิดฝาให้สนิท 

 

 

หมำยเหตุ 

1. หอมเจียวได้จากกหอมซอย 4 ถ้วยตวง น้าไปเจียว ตวงได้ 3 ถ้วยตวง 

2. กระเทียมเจียวได้จากกระเทียมซอย 3½ ถ้วยตวง น้าไปเจียว ตวงได้ 2½ ถ้วยตวง 
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