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คํานํา 
อาหารทะเล หรือซีฟู๊ด เป็นอาหารที�มีไขมนัปริมาณน้อยที�สดุ

ในบรรดาเนื �อสัตว์ทั �งหมด อุดมไปด้วยแร่ธาตุและคุณประโยชน์

มากมาย และยงัมีการปนเปื �อนจากสารเคมีตกค้างน้อยกว่าเนื �อสตัว์

ประเภทอื�นอีกด้วย 

 ภายในหนังสือเรื�อง ซีฟู๊ดสูตรเด็ด ทํากินเองง่าย ๆ – ทํา

ขายก็กาํไรงาม เล่มนี � จึงได้รวบรวมสูตรต่าง ๆ และเมนูหลากหลาย

ในการปรุงอาหารทะเล ซึ�งมีวิธีการและอธิบายรายละเอียดในการปรุง

อาหาร รวมถึงเคล็ดลบั และความรู้ด้านต่าง ๆ ในการปรุงเอาไว้อย่าง

ละเอียด ควรค่าอย่างยิ� ง ที�ท่านจะได้มีหนังสือเล่มนี �เ ก็บไว้ใน

ครอบครองเพื�อทดลองปรุงอาหารรับประทานเองที�บ้านหรือจะนําไป

ประกอบเป็นอาชีพก็นบัว่าเป็นสิ�งที�ดี 

 พมิมาดา 
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กรรเชียงปูนึ�ง 
 

ส่วนผสมและเครื�องปรุง 

 กรรเชียงปมู้า 500 กรัม 

 นํ �าปลา 2 ช้อนโต๊ะ 

 ต้นหอมและผกัชีซอย  2 ช้อนโต๊ะ 

 กระเทียมโขลกละเอียด 2 ช้อนโต๊ะ 

 นํ �ามนังา 1 ช้อนชา 

 เหล้าจีน 2 ช้อนโต๊ะ 

 นํ �าตาลทราย 1 ช้อนชา 

 พริกชี �ฟ้าหั�นละเอียด 1 เม็ด 

 

วิธีทาํ 
1. ล้างทําความสะอาดกรรเชียงป ู แล้วจดัใสจ่าน  

2. นําต้นหอมผักชี นํ �ามันงา กระเทียมโขลก เหล้าจีน นํ �าตาลทราย 

พริกชี �ฟ้าหันละเอียดคลุกเคล้าให้เข้ากัน แล้วเทราดลงไปบนจานกรรเชียงป ู 

แล้วนําไปนึ�งให้สกุ 

 3.รับประทานโดยจิ �มกบันํ �าจิ �มซีฟู้ดแซบ ๆ 
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ส่วนผสมนํ �าจิ �มซีฟู้ด 

 พริกชี �ฟ้าสีเขียว 20-30 เม็ด   

 นํ �าส้มสายชหูรือมะนาว   

 กระเทียมสบัละเอียด  2-3  หวั 

 เกลือป่น 1  ช้อนชา 

 นํ �าตาลทราย  1  ช้อนโต๊ะ 

 

วิธีทาํนํ �าจิ �มซีฟู้ด 
 1. โขลกกระเทียม พริกชี �ฟ้า เข้าด้วยกนัให้ละเอียด 

 2. ปรุงรสด้วยเกลือป่น นํ �าตาลทราย นํ �าส้มสายชูหรือมะนาว ชิมรส

เปรี �ยวแซบตามใจชอบ 
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กุ้งนึ�งซีอิ�ว 
 

ส่วนผสมและเครื�องปรุง 

 กุ้ง  10-15 ตวั 

 รากผกัชีสบั  2 ราก 

 กระเทียมสบั  1  ช้อนโต๊ะ 

 ซีอิ�วขาว  2 -3 ช้อนชา 

 ซอสหอยนางรม 1 ช้อนชา 

 ต้นหอมซอยละเอียด 1  ช้อนโต๊ะ 

 พริกไทยป่น 

  

วิธีทาํ 
1. ล้างกุ้ ง แกะเปลือกกุ้ งผ่าหลังเอาเส้นดําออก จัดเรียงใส่จานให้

สวยงาม  

2. ใส่กระเทียม รากผักชีสับ ซีอิ�วขาว ซอสหอยนางรม ราดลงไปบน

จานกุ้ง 

3. นํากุ้ งไปนึ�งในลงัถึงที�ตั �งจนนํ �าเดือดแล้ว นึ�งประมาณ 10 นาที  โรย

ด้วยต้นหอมซอย และพริกไทยป่น 
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กุ้งนึ�งมะนาว 
 

ส่วนผสมและเครื�องปรุง 

 กุ้งกลุาดํา 10-15 ตวั 

 พริกชี �ฟ้าโขลกละเอียด  5  เม็ด 

 กระเทียมสบั  1  ช้อนโต๊ะ 

 เกลือ  1  ช้อนชา 

 นํ �าตาลปี�บ  1  ช้อนโต๊ะ 

 มะนาว  2-3  ลกู 

 ใบสะระแหนสํ่าหรับโรยหน้า 

  

วิธีทาํ 
1. ล้างกุ้ ง แกะเปลือกกุ้ งผ่าหลังเอาเส้นดําออก จัดเรียงใส่จานให้

สวยงาม แล้วนํากุ้ งไปนึ�งในลงัถึงที�ตั �งจนนํ �าเดือดแล้ว นึ�งประมาณ 10 นาที ให้

กุ้ งสกุดี 

2. ผสมกระเทียมกับพริกชี �ฟ้าโขลก เข้ากับเกลือ นํ �าตาลปี� บและนํ �า

มะนาว  

3. ราดนํ �าปรุงรสยําบนจานกุ้ง โรยด้วยใบสะระแหน ่
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กุ้งย่างซอีิ�ว 
 

ส่วนผสมและเครื�องปรุง 
 กุ้งแมนํ่ �า 3-4  ตวั 

 ซอสถั�วเหลืองปรุงรส 1-2 ช้อนโต๊ะ  

 ซีอิ�วขาว 3 ช้อนโต๊ะ 

 นํ �าตาลทราย 1 ช้อนโต๊ะ  

 เกลือป่น 1  ช้อนชา  

 นํ �ามนังา  5  ช้อนโต๊ะ 

 

วิธีทาํ 
1. นํากุ้ งแมนํ่ �ามาผา่กลางลําตวัแล้วบั �งตลอดลําตวั   

2. ผสมซอสถั�วเหลืองปรุงรส ซีอิ�วขาว นํ �าตาลทราย เกลือป่นลงใน ถ้วย 

เตมินํ �า 1/2 ถ้วยแล้วแล้วนําไปหมกักุ้งประมาณ 8-10 นาที จงึนําไปยา่งให้สกุ  

3. ในขณะที�ย่างกุ้ ง ให้ใช้ไฟปานกลาง พรมตวักุ้ งด้วยนํ �าซีอิ�วขาวและ

นํ �ามนังาตลอดเวลา รับประทานคู่กับ แตงกวา ขิงดอง หรือผักสด ตามแต่ใจ

ชอบ 
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กุ้งอบเกลือ 
 

ส่วนผสมและเครื�องปรุง 

 กุ้งกลุาดําตดัหนวดออก 400-500  กรัม 

 เกลือป่น  3  ช้อนโต๊ะ 

 นํ �าต้มซุป  1/2  ถ้วย 

 

ส่วนผสมนํ �าจิ �มซีฟู้ด 

 พริกขี �หนสูวนสบัละเอียด  2  ช้อนโต๊ะ 

 กระเทียมสบัละเอียด  2  ช้อนโต๊ะ 

 นํ �าปลา  2  ช้อนโต๊ะ 

 นํ �าตาลทราย   2  ช้อนโต๊ะ 

 นํ �ามะนาว  2  ช้อนโต๊ะ 

 
วิธีทาํนํ �าจิ �มซีฟู้ด 
ผสมพริกขี �หนสูวนสบั  กระเทียมสบั นํ �าปลา นํ �าตาลทราย และนํ �ามะนาว เข้า

ด้วยกนั ชิมรสเปรี �ยวแซบตามใจชอบ 
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วิธีทาํ 
1. นํากุ้ ง เกลือป่น และนํ �าต้มซุป ลงไปอบในหม้อตั �งไฟ  ปิดฝาหม้ออบ

กุ้งกบัสว่นผสมจนนํ �าแห้งงวดเหลือแตเ่กล็ดของเกลือเกาะตดิตวักุ้ ง 

 2. รับประทานโดยจิ �มกบันํ �าจิ �มซีฟู้ด  
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กุ้งอบวุ้นเส้น 
 

ส่วนผสมและเครื�องปรุง 
 วุ้นเส้นแชนํ่ �าให้นุม่แล้วตดัสั �น ๆ  1 หอ่ 

 กุ้งแมนํ่ �า 3-5 ตวั 

 รากผกัชี 3 ราก 

 ขิงหั�นเป็นแวน่ 8-10 แวน่ 

 พริกไทยเม็ดทบุพอแตก 4-5 เม็ด 

 ซีอิ�วดํา 1 ช้อนชา 

 ซีอิ�วหวาน 1  ช้อนโต๊ะ 

 ซีอิ�วขาว 1 ช้อนโต๊ะ 

 ซอสถั�วเหลืองปรุงรส 2 ช้อนชา  

 ซอสหอยนางรม 1-2 ช้อนโต๊ะ 

 นํ �ามนัพืช 2-3 ช้อนโต๊ะ  

 ขึ �นฉ่ายหั�นทอ่นสําหรับโรยหน้า 2 ต้น 
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วิธีทาํ 
1. โขลกรากผกัชีให้ละเอียด ผดัให้ส่งกลิ�นหอม ใสกุ่้ ง ซีอิ�วหวาน ซีอิ�ว

ขาว ซอสถั�วเหลืองปรุงรส ซอสหอยนางรม ใส่นํ �าพอขลกุขลิก ผดัคลกุเคล้าให้

เข้ากนั ตั �งพกัไว้ 

2. ใส่นํ �ามนัพืชลงในหม้ออบ ใส่ขิงที�หั�นเป็นแว่นลงไป ตามด้วยวุ้นเส้น 

ซีอิ�วดํา ราดด้วยส่วนผสมที�ได้ในข้อ 1 คลุกเคล้าให้เข้ากัน  โรยด้วยพริกไทย 

และขึ �นฉ่าย 

3. นําไปอบด้วยไฟอ่อนสกั10 นาที แล้วจึงปรับไฟให้เป็นไฟกลางใช้

เวลาในการอบอีกประมาณ 25-30 นาที จนกระทั�งวุ้ นเส้นนุ่มสุกดี ตัก

รับประทานเลน่ ๆก็อร่อยได้อีกแบบหนึ�ง 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 


