
แกงเทโพ รสรินทร อรอยเด็ดเปรีย้วเค็มมัน

แกงเทโพ รสรินทร อรอยเด็ดเปรีย้วเค็มมัน

แกงเทโพ รสรินทร อรอยเด็ดเปรีย้วเค็มมัน สูตรน้ีเป็นสูตรโบราณที่ทําทานกันตัง้แตดัง้เดิมนะคะ รสชาติจะเปรีย้ว
นํา และเค็มตาม หวานมา กลมกลอม แกงน้ีจะมีเอกลักษณคือความมันนะคะในอดีตจะใชทองปลาเทโพ ปลาใน
ตระกูลเดียวกับปลาสวาย แตเดี๋ยวน้ีหายากมากคะ เลยดัดแปลงเป็นหมูสามชัน้แทน แกงน้ีอยูในบทพระราชนิพนธ
กาพยเหชมเครื่องคาวหวาน ในลนเกลารัชกาลที่ 2 ดวยดังน้ีคะ

” เทโพพืน้เน้ือทอง เป็นมันยองลองลอยมัน นาซดรสครามครัน ของสวรรคเสวยรมย “

สูตรเครื่องแกงเทโพ รสรินทร

พริกบางชางแหง 50 กรัม

หอมแดง 0.3 ถวย

กระเทียมซอย 0.3 ถวย

ขาซอย 1 ชอนชา

ตะไครซอย 0.25 ถวย

ผิวมะกรูด 1 ชอนชา

รากผักชี 1 ชอนโตะ

พริกไทยปน 1 ชอนชา

เกลือ 1 ชอนชา

https://www.rosalynth.com/home/2021/07/30/%e0%b9%81%e0%b8%81%e0%b8%87%e0%b9%80%e0%b8%97%e0%b9%82%e0%b8%9e/


กะปิ 1 ชอนโตะ

สูตรแกงเทโพ

ผักบุงไทยหัน่ทอน 750 กรัม

น้ํามะขามเปียก 0.5 ถวย

น้ํามะกรูด 2 ชอนโตะ

น้ําตาลป๊ีบ 0.5 ถวย

น้ําปลา 0.5 ถวย

ปลาเค็มป้ิงปน 2 ชอนชา

วิธีทําแกงเทโพ   

คัน้กะทิสดใหไดหัวกระทิ 3 ถวยหางกะทิ 5 ถวย1.
โขลกสวนผสมของพริกแกงใหละเอียดไมมีพริกแลนใบ2.
นําหางกะทิตัง้ไฟกลางใสหมูสามชัน้ลงไปเคี่ยว3.
นําหัวกะทิมาผัดกับเครื่องแกงเทโพ คอยๆหยอดลงไปทีละทัพพีจนแตกมันสวยตามตองการ4.
นําเครื่องแกงหัวกะทิที่แตกมันลงไปในหมอหางกะทิ คนใหเขากัน5.
ใสผักบุง และเครื่องปรุงรส มะขามเปียก น้ํามะกรูด น้ําตาล น้ําปลา ปลาเค็ม รอใหผักบุงสุก ยกลง6.
ทานใหอรอยนะคะ7.

อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทรตอนใหมๆ อยาลืมกดไลคแฟนเพจรสรินทร นะคะ
รับรองวา คุณจะทําอาหารไดอรอยจนคนทัง้บานชมไมขาดปากเลยคะ

https://www.facebook.com/RosalynTH/


ขอบคุณที่ติดตามเพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTH

ดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร

https://www.facebook.com/RosalynTH
https://www.rosalynth.com/home/

