
 

 

 

 

 

สาคไูส้หมู 
เมนู: สาคไูสห้มู 
ประเภท: อาหารคาว 
ปริมาณท่ีเสิรฟ์: 120 ลูก 

 
 

  

วตัถดิุบ ปริมาณ หน่วย วิธีการเตรียม วิธีท า 
ส่วนผสมไส้ วิธีผดัไส้ 
เนื้อหมสูนันอก(สบัละเอยีด) 375 กรมั รวนใหสุ้กตกัขึน้พกัไว ้ 1. ตัง้กระทะให้ร้อนและเทน ้ามนัลงไปผดัรวมกันกับ

รากผกัช ีกระเทยีม พรกิไทยทีโ่ขลกไวแ้ล้ว จากนัน้
เติมหอมแดงลงผดัให้มกีลิน่หอมสุก ใส่หวัผกักาด
เคม็ลงไป  

2. เติมหมูสับรวนสุกผัดให้เข้ากันดี ปรุงรสชาติ   
น ้าตาลมะพร้าว ซีอิ๊วขาว ผดัด้วยไฟอ่อน 10 นาท ี
หรอืจนกว่าส่วนผสมเริ่มแหง้ ตกัใส่กะละมงั พกัไส้
ไว้ให้เย็น และเติมถัว่ลิสงลงป่นลงไปคลุกเคล้า     
ใหเ้ขา้กนั ปัน้เป็นลูกกลมขนาด 2 ซม.โดยประมาณ 

หอมแดงปอกเปลอืก 375 กรมั หัน่สีเ่หลีย่มเลก็ๆ  
หวัผกักาดเคม็ 75 ถว้ยตวง(150 กรมั) ลา้งใหส้ะอาด หัน่เลก็ๆ 

คัน้น ้าออกใหห้มด 
ถัว่ลสิง 90  ถว้ยตวง(180กรมั) ลา้งน ้า คัว่ไฟออ่น     

พกัใหเ้ยน็ โขลกละเอยีด 
พรกิไทยป่นขาว 3 ชอ้นชา  

        โขลกรวมกนัใหล้ะเอยีด ใส่ถว้ยพกัไว ้
        (เรยีกสิง่นี้ว่า “สามเกลอ”) 

รากผกัชหีัน่ละเอยีด 3 ช.ต 
กระเทยีมสบัหยาบๆ 3 ช.ต 
น ้ามนัพชื 4 ช.ต  
ซอีิว๊ขาว 4.5 ช.ต  
น ้าตาลมะพรา้ว 190 กรมั  
    วิธีการเตรียมแป้ง 
ส่วนผสมตวัแป้งสาคู 1. เทน ้าลงในถ้วยสาคูและคนใหเ้ขา้กนั จากนัน้ใช้

มอืนวดเบามอืใหแ้ป้งสาคูเริม่เหนียวจนสามารถ
ปั้นได้ ห้ามแป้งละเอียดเป็นเนื้อเดียวกันโดย
เดด็ขาด     พกัไว ้

2. ปัน้แป้งสาคเูป็นกอ้นกลมขนาด 1 1/2 นิ้ว กดให้
แบนและวางไสล้งตรงกลางแป้งสาคหูุม้แป้งสาคู
จนปิดไสห้มด 

3. น าไปนึ่งไฟ 7-10 นาที หรือต้มน ้าให้เดือดใส่
ส า คู ที่ ปั้ น ไ ว้ ล ง ไป  ตั ก ขึ้ น ค ลุ ก ใ นน ้ า มัน
กระเทยีมเจยีว เสริ์ฟพรอ้มผกัเคยีงและโรยหน้า
สาคูด้วยกระเทยีมเจยีว(ก่อนนึ่งให้ฉีดน ้าให้ทัว่ 
เพื่อตวัสาคูมคีวามชื่นอยู่ นึ่งเสร็จตวัสาคูจะไม่
แหง้) 

แป้งสาคเูมด็เลก็ 2.5 ถว้ยตวง  
น ้าเปล่า 1.5 ถว้ยตวง 
   
ผกัเคียง 
ผกัช ี
ผกักาดหอม 
พรกิขีห้นูสวน 

 
ล้ า ง น ้ า ใ ห้ ส ะ อ า ด           
ใส่ตะกร้าสะเด็ดน ้ าแช่
เยน็ไว ้
 

กระเทียมเจียว 
1. กระเทยีมสบัละเอยีดสม ่าเสมอกนั ½  ถว้ยตวง หรอื 150 กรมั 
2. น ้ามนัพชื ½ ถว้ยตวง 
วิธีการท า 

ตัง้กระทะใหน้ ้ามนัรอ้นใชไ้ฟกลาง พอน ้ามนัรอ้นใส่กระเทยีมสบัละเอยีดลงไป คนตลอดเวลา ถา้
ไปแรงเกนิไปใหล้ดไฟออ่น พอกระเทยีมเริม่ลอยตวัเปลีย่นสอีอกเหลอืงออ่นๆ รบีตกัขึน้ทนัท ีพกัให้
สะเดด็น ้ามนั เกบ็น ้ามนัทีเ่จยีวกระเทยีมไวใ้ชง้านตอ่ 



 

 

 

ข้าวเกรียบปากหม้อ 
เมนู: ขา้วเกรยีบปากหมอ้ 
ประเภท: อาหารคาว 
ปริมาณท่ีเสิรฟ์: 120 ลูก 

 
 

  

วตัถดิุบ ปริมาณ หน่วย วิธีการเตรียม วิธีท า 
ส่วนผสมไส้ วิธีผดัไส้ 
เนื้อหมสูนันอก(สบัละเอยีด) 375 กรมั รวนใหสุ้กตกัขึน้พกัไว ้ 3. ตัง้กระทะให้ร้อนและเทน ้ามนัลงไปผดัรวมกันกับ

รากผกัช ีกระเทยีม พรกิไทยทีโ่ขลกไวแ้ล้ว จากนัน้
เติมหอมแดงลงผดัให้มกีลิน่หอมสุก ใส่หวัผกักาด
เคม็ลงไป  

4. เติมหมูสับรวนสุกผัดให้เข้ากันดี ปรุงรสชาติ   
น ้าตาลมะพร้าว ซีอิ๊วขาว ผดัด้วยไฟอ่อน 10 นาท ี
หรอืจนกว่าส่วนผสมเริ่มแหง้ ตกัใส่กะละมงั พกัไส้
ไว้ให้เย็น และเติมถัว่ลิสงลงป่นลงไปคลุกเคล้า     
ใหเ้ขา้กนั ปัน้เป็นลูกกลมขนาด 2 ซม.โดยประมาณ 

หอมแดงปอกเปลอืก 375 กรมั หัน่สีเ่หลีย่มเลก็ๆ  
หวัผกักาดเคม็ 75 ถว้ยตวง(150 กรมั) ลา้งใหส้ะอาด หัน่เลก็ๆ 

คัน้น ้าออกใหห้มด 
ถัว่ลสิง 90  ถว้ยตวง(180กรมั) ลา้งน ้า คัว่ไฟออ่น     

พกัใหเ้ยน็ โขลกละเอยีด 
พรกิไทยป่นขาว 2 ชอ้นชา  

        โขลกรวมกนัใหล้ะเอยีด ใส่ถว้ยพกัไว ้
        (เรยีกสิง่นี้ว่า “สามเกลอ”) 

รากผกัชหีัน่ละเอยีด 2 ช.ต 
กระเทยีมสบัหยาบๆ 2 ช.ต 
น ้ามนัพชื 4 ช.ต  
ซอีิว๊ขาว 4.5 ช.ต  
น ้าตาลมะพรา้ว 190 กรมั  
    วิธีการเตรียมแป้ง 
ส่วนผสมตวัแป้ง ผสมแป้งทุกชนิดรวมกนั โดยใส่น ้าเปล่าลงไปทลีะ

น้อย จนแป้งนุ่มจากนัน้ นวดประมาณ 5 นาท ีและ
ใส่น ้าทีเ่หลอืลงไปจนหมด  และตามดว้ยน ้ารอ้น คน
ใหเ้ขา้กนั พกัแป้งในตูเ้ยน็ 15 นาท ี

แป้งขา้วเจา้ 3 ถว้ยตวง  
แป้งทา้วยายมอ้ม 4 ชอ้นโต๊ะ 
แป้งมนัส าปะหลงั 4 ชอ้นโต๊ะ 
ดอกเกลอื ½  ชอ้นชา 
น ้าเปล่า 3 ถว้ยตวง 
น ้ารอ้น 1 ถว้ยตวง 
ผกัเคียง  
ผกัช ี
ผกักาดหอม 
พรกิขีห้นูสวน 

 
ล้ า ง น ้ า ใ ห้ ส ะ อ า ด           
ใส่ตะกร้าสะเด็ดน ้ าแช่
เยน็ไว ้
 

กระเทียมเจียว 
1. กระเทยีมสบัละเอยีดสม ่าเสมอกนั ½  ถว้ยตวง หรอื 150 กรมั 
2. น ้ามนัพชื ½ ถว้ยตวง 

วิธีการท า 
ตัง้กระทะใหน้ ้ามนัรอ้นใชไ้ฟกลาง พอน ้ามนัรอ้นใส่กระเทยีมสบัละเอยีดลงไป คนตลอดเวลา ถา้

ไปแรงเกนิไปใหล้ดไฟออ่น พอกระเทยีมเริม่ลอยตวัเปลีย่นสอีอกเหลอืงออ่นๆ รบีตกัขึน้ทนัท ีพกัให้
สะเดด็น ้ามนั เกบ็น ้ามนัทีเ่จยีวกระเทยีมไวใ้ชง้านตอ่ 




