
 

ส่วนประกอบ 
• ปูน่ิม 2   ตวั 
•แป้งทอดกรอบ 
•กระเทียมสับ   
•พริกไทยด าต าหยาบ   
•ตน้หอม ค่ืนช่าย หัน่ท่อน  
•หอมใหญ่หัน่เต๋าใหญ่  
•พริกหวานสามสี  
•น ้ามนัหอย น ้าปลา ซีอ๊ิวขาว น ้าตาลทราย  
•เหลา้จีน     

วิธีปรุง 1.น าปูน่ิมหัน่ใหเ้ป็นช้ินตามขนาดท่ีตอ้งการ น ามาชุปแป้ง และทอด
ในน ้ามนัร้อนจดั แลว้ค่อยใชไ้ฟปานกลาง ทอดใหเ้หลืองกรอบ เอาพกัไว ้

2. ตั้งกระทะใส่น ้ามนัเลก็นอ้ย ตามดว้ยกระเทียมสบัและพริกไทยด า ผดัจนได้
กล่ินหอมตามดว้ยหอมใหญ่ พริกหวาน ปรุงรสดว้ย น ้ามนัหอย น ้าปลา ซีอ๊ิว
ขาว น ้าตาลทราย เติมน ้าเปล่าและเหลา้จีน ชิมจนไดร้สท่ีตอ้งการ น าปูน่ิมท่ีพกั

ไวม้าคลุกตามดว้ยตน้หอมข้ึนฉ่าย แลว้ตกัใส่จาน 
 



 

 
แป้งทอดกรอบ 
กระเทยีมสับ/หอมใหญ่สับ  
น า้มันถั่วเหลือง 
ใบกระวาน 1 ใบ/เกลือ 1/2 ช้อนชา 
เนือ้มะเขือเทศบดเข้มข้น 1 ถ้วย 
เนือ้มะเขือเทศบดเข้มข้น 1 ช้อนโต๊ะ 
โหระพา 1 ก ามือ  
พริกไทยด าป่น 1/2 ช้อนชา  
เส้นสปาเก็ตตีเ้บอร์ 5 ลวกแล้ว 150 กรัม 
เนยจืด 1 ช้อนโต๊ะ / พาเมซานชีส 3 ช้อนโต๊ะ 
 
 

1.น าปูน่ิมหั่นให้เป็นชิน้น ามาชุปแป้ง และทอดในน า้มันร้อนจัด  
แล้วค่อยใช้ไฟปานกลาง ทอดให้เหลืองกรอบ เอาพักไว้ 
2. ตัง้กระทะพอร้อนใส่เนยลงไปจากนัน้ใสหอมหวัใหญ่ กระเทยีมสับผัดให้เข้ากัน 
3. ใส่เนือ้มะเขือเทศบดและเนือ้มะเขือเทศเข้มข้นลงไป ตามด้วยใบกระวาน รอให้
เดือด ปรุงรสด้วยเกลือ พริกไทย พาเมซานชีส ชิมจนได้รสที่ต้องการ ตักแบ่งซอสใส่
ถ้วยไว้ราด  
4.ใส่เส้นที่ลวกแล้วลงผัดกับซอสให้เข้ากัน ใส่โหระพาสับหยาบๆ ตักใส่จาน  
5. น าปูน่ิมที่ทอดพักไว้ มาจัดใส่จาน ราดซอสมะเขือเทศลงไปโรยด้วย พาเมซานชีส 
และโหระพา  



แป้งทอดกรอบ 
น ้ามนัถัว่เหลืองส าหรบัทอด 
น ้าปลา / น ้าตาลทราย 
สะตอ 
กะปิ 
พริกแกงเผด็ 
น ้าซุป  
 
 
1. น าปน่ิูมมาหัน่ตามขนาดท่ีต้องการแล้วน าไปคลกุกบัแป้ง (คลกุฝุ่ น) 
และทอดในน ้ามนัร้อนจดั แล้วค่อยใช้ไฟปานกลาง ทอดให้เหลืองกรอบ 
เอาพกัไว้ 
2.ตัง้กระทะใส่น ้ามนัพอประมาณ ตามด้วยเคร่ืองแกงเผด็และกะปิ ผดัจน
กล่ินหอม จากนัน้กใ็ส่สะตอลงไป ผดัจนสะตอเร่ิมสกุ ใส่น ้าปลาน ้าตาล
เพ่ิมรสชาติเลก็น้อย เติมน ้าซุปเพ่ือไม่ให้ติดกระทะจนเกินไป 
3. ตามปน่ิูมท่ีทอดพกัไว้ ผดัให้เข้ากนั  
แล้วตกัใส่จาน ทานกบัข้าวสวยร้อนๆ 



- แป้งทอดกรอบ 

- น ้ามนัถัว่เหลืองส าหรบัทอด 

- พริกป่น 

- หอมแดงซอย/ตน้หอมซอย/ผกัชีซอย/ผกัชีฝรัง่ซอย 

- ขา้วคัว่ 

- น ้ามะนาว/น ้าปลา/น ้าตาลทราย 

- พริกแหง้/สาระแหน่  

- ผกัเคียง แตงกวา ถัว่ฝกัยาว กะหล า่ปลี 



 
   

วิธีปรงุ    

1. น าปนูิ่มหัน่ใหเ้ป็นชิน้ตามขนาดทีต่อ้งการ น ามาคลุกแป้งแหง้ ไม่ตอ้งผสมน ้า 

2. ตัง้กระทะหรอืหมอ้ ตอ้งใชน้ ้ามนัเยอะ ตัง้ไฟปานกลาง ใหน้ ้ามนัรอ้นจดั ทอดให้
เหลอืงกรอบ เอาพกัไว ้

3. น ากระเทยีมมาปอกเปลอืก ลา้งแลว้น ามาโคลกหรอืสบัหยาบๆ น ากระเทยีมทีไ่ด้
ทอดใหเ้หลอืงกรอบ มกีลิน่หอม แลว้ตกัขึน้มาสะเดด็น ้ามนั 

4. น าปนูิ่มมาจดัใสจ่าน โรยกระเทยีมจามดว้ยพรกิไทย จิม้กบัน ้าจิม้ไก่หรอื 

ซอสพรกิ กไ็ดต้ามใจชอบ 


