
บทปฏิบัติการเรื่อง อาหารไทยประเภทแกง รายการอาหารแกงเผ็ดเปดยาง รหสัวิชา 4572306  

รายวิชา อาหารไทย หนวยกิต 3 (2-2-5) 

แกงเผ็ดเปดยาง 

 แกงเผ็ดเปดยาง เปนอาหารไทยภาคกลาง ประเภทของแกงชนิดหน่ึง ซึ่งเปนแกงที่ใสกะทิและน้ำพรกิแกง

เผ็ด พริกที่ใชในการทำน้ำพริกแกงเผ็ด จะใชพริกแหงซึ่งจะมีความเผ็ดนอยหรือมากขึ้นอยูกับปริมาณที่ใส 

นอกจากน้ียังมีเครื่องเทศหลายชนิด จึงทำใหแกงมีกลิ่นหอมเครื่องเทศ ออกรสเค็ม หวานเล็กนอย เปนแกงที่นิยม

ทำสำรับงานเลี้ยงตาง ๆ เพราะสีสวย รสชาติอรอย ทั้งน้ีตำรับของแกงเผ็ดเปดยางจะมีหลายตำรับแตละตำรับจะใส

ผักและผลไมตางกันไป เพ่ือเปนการเพ่ิมรสชาติของอาหาร 

สวนประกอบ 

 เน้ือเปดยาง    250  กรัม  

 หางกะท ิ    3  ถวยตวง 

 หัวกะทิ     ½   ถวยตวง 

 สัปปะรดหั่นช้ิน (ไมสกุฉ่ำเกนิไป)  120  กรัม 

 องุนดำ     10  ผล 

 มะเขือเทศสีดา (ขนาดกลาง)  5  ผล 

 มะเขือพวง    20  ลูก 

 ลิ้นจี ่     10  ผล 

 ใบมะกรูดฉีก    3  ใบ 

 โหระพาเด็ดใบ/ชอตกแตง   ½   ถวยตวง 

 น้ำปลาดี    5  ชอนโตะ 

 น้ำตาลมะพราว    2  ชอนโตะ 

 พริกช้ีฟา 3 สี หั่นแฉลบ   2  เม็ด 

สวนผสมน้ำพริกแกงเผ็ด 

 พริกช้ีฟาแหงขนาดใหญ   10   เม็ด 

 รากผักชีซอย    1  ชอนโตะ 

 ตะไครซอย    1  ชอนโตะ 

 หอมแดงซอย    1  ชอนชา     

 ย่ีหราคั่วปน    ½  ชอนชา 



 ลูกผักชีคั่วปน    1  ชอนชา 

 ผิวมะกรูดซอย    ½  ชอนชา 

 เกลือปน     ½  ชอนชา 

 กะป     1  ชอนชา 

 เปราะหอมคั่ว    2-3  แวน 

วิธีการทำ 

 1.เคี่ยวหัวกะทิใหแตกมันใชไฟปานกลาง 

 2.ใสเครื่องแกงลงผัดใหหอม ผัดใหเขากัน 

 3. ใสหางกะทิ ปรุงรสดวยน้ำปลา น้ำตาลมะพราว ตักใสหมอ ต้ังไฟปานกลาง 

 4. ใสมะเขือพวง เน้ือเปด มะเขือเทศสีดา องุนดำ  

 5.ใสสัปปะรด ลิ้นจี่ เคี่ยวใหเขาเน้ือสักครู ประมาณ 10 นาท ีคนใหทั่ว ใสพริกช้ีฟาหั่นแฉลบ และใบ

โหระพา  

 6.ปดไฟยกลงตักใสชาม จัดตกแตงดวยชอใบโหระพาและใบมะกรูด 

 

เทคนิคในการประกอบอาหาร 

 1. เครื่องเทศทีน่ำมาทำเครื่องแกง ควรคั่วกอนนำมาใชและคั่วที่ละชนิด ใชไฟออนคั่วจนกระทั่งมีกลิ่นหอม 

 2. ควรโขลกเครื่องเทศที่ผานกระบวนการคั่วแลวทีละชนิดจะไมโขลกรวมกัน 

 3. ควรโขลกพริกกับเกลือใหละเอียดกอนเพ่ือปองกันการแลนใบ จากน้ันจึงตามดวยสวนผสมที่คอนขาง

แข็งลงไปตามลำดับขั้น แตจะใสหอมแดงและกระเทียมเปนอันดับสุดทาย 

 4.  ควรเคี่ยวหวักะทิใหแตกมนั ใชไฟปานกลาง เพ่ือใหสีของน้ำแกงเผ็ดแดงสวยงาม 

 5. การผัดเครือ่งแกงควรผัดใหสุกและมีกลิน่หอม และควรคอย ๆ หยอดหัวกะทิจนกระทั่งหมด 

 6. เมื่อใสผัก เชน มะเขือพวง ใบโหระพา ใบมะกรูด ควรใชอุณหภูมิไฟปานกลางคอนขางแรง ใหไดรับ

ความรอนเต็มที่และเสมอกัน ทำไดโดยใชทัพพีกดใหจมอยูใตน้ำแกง เพ่ือเพ่ือปองกันการเกิดสีคล้ำหรอืดำไดงายทำ

ใหไมนารับประทาน 

 7. การเตรียมเน้ือเปดควรหั่นช้ินขนาดพอดีคำ เพราะเปดจะเละไดงาย 

 8. ควรเลือกสปัปะรดที่ไมฉ่ำเกินไป หั่นช้ินขนาดพอดีคำเพราะอาจจะทำใหเละไดงาย 

 9.พืชสมุนไพรที่นำมาใชในการปรุงประกอบอาหาร เชน ใบโหระพา ใบมะกรูด กอนใสควรฉีกเพ่ือกลิ่นของ

น้ำมันหอมระเหยออกมา 



ลักษณะเฉพาะของอาหาร 

 เปนแกงที่น้ำขนเล็กนอย สัดสวนน้ำ : เน้ืออาหารประมาณ 2:1 มีมันสแีดงลอยหนา หอมกลิ่นเครื่องเทศ  

มีรสชาติ เค็ม มัน เผ็ด หวานกะทิ กลมกลอม  

 


