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คํานํา 
  

อาหารตามสั�ง เป็นอาชีพที�น่าสนใจอย่างมาก โดยเฉพาะผู้ ที�

ต้องการมีอาชีพอิสระ และอยากมีรายได้ที�ดี ทั �งนี �อาหารตามสั�งที�ทํา

ขายส่วนใหญ่ก็เป็นอาหารพื �น ๆ ไม่มีความยากในการปรุงมากนกั เช่น 

ผดักะเพรา ข้าวผดั ก๋วยเตี�ยวราดหน้า ผดัซีอิ�ว ผดัผกัรวมมิตร ผดัพริก

แกง เป็นต้น 

ภายในหนงัสือ อาหารตามสั�ง ทาํขายง่าย-รวยได้เร็ว เล่มนี � 

ได้รวบรวมสูตรเด็ดเคล็ดลับในการปรุงอาหารตามสั�งเอาไว้อย่าง

หลากหลาย ซึ�งมีวิธีการและอธิบายขั �นตอนในการปรุงไว้อย่างละเอียด

ครอบคลมุและครบครัน ท่านผู้อ่านสามารถนําสตูรการปรุงจากหนงัสือ

เล่มนี �นําไปประกอบเป็นอาชีพก็นบัว่าเป็นสิ�งที�ดียิ�ง 
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ผดักะเพรา 
 

สว่นผสม 
 เนื �อหม ูหรือ เนื �อสตัว์ต่าง ๆ เช่น เนื �อววั เนื �อไก่ เนื �อปลา

ปลาหมกึ กุ้ ง หมยูอ ตบัหม ูตบัไก่ หมกูรอบ (หั�นเป็นชิ �นเล็ก ๆ 

พอดีคํา) 

 นํ �ามนัพืช 1 ช้อนโต๊ะ 

 กระเทียม 3-5 กลีบ (สบัให้ละเอียด) 

 หวัหอมใหญ่ 1/4 ถ้วยตวง หรือใช้วิธีกะประมาณ 1/2 หวั (หั�น

เป็นชิ �นบาง ๆ) 

 พริกแดง 3-5 เม็ด (ทบุพอแหลกและสบัหยาบ ๆ) 

 ซีอิ�วหวาน 1 ช้อนชา (ซีอิ�วหวานจะได้ทั �งรสชาติหวานและสีสนั

ที�น่ารับประทานขึ �น) 

 นํ �ามนัหอย 2-3 ช้อนโต๊ะ 

 ใบกะเพรา 1 หยิบมือ 

 นํ �าต้มซปุกระดกูหมหูรือกระดกูไก่ 

 พริกไทยสําหรับโรย 
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วิธีทาํ 
1. ตั �งนํ �ามนัในกระทะจนร้อน ใส่เนื �อหมผูดัด้วยไฟเบาจนสุกดี 

จากนั �นใส่กระเทียมที�สบัไว้แล้ว และผดัต่อไป 5-10 วินาที ใส่หอมใหญ่ 

และผดัต่อไปอีกสกัพกัจนผดักะเพราเริ�มมีกลิ�นหอม  

2. ใส่พริกและซีอิ�วหวานลงไปในกระทะ ผัดต่อไปอีก 15-20 

วินาที 

3. ปรุงรสด้วยนํ �ามันหอย ใส่นํ �าซุปลงไปพอมีนํ �าขลุกขลิก 

จากนั �นใส่ใบกะเพราลงไปในกระทะแล้วปิดไฟ ผดัให้กะเพราผสมกับ

เนื �อหมจูนทั�วกนั  โรยหน้าด้วยพริกไทยให้หอม  
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ผดักะเพราเนื�อสบัพรกิไทยอ่อน 
 

สว่นผสม 
 เนื �อสบัหยาบ ๆ (ใช้เนื �อววัหรือหมหูรือไก่ก็ได้) 250 กรัม 

 พริกสด 2 - 3 เม็ด 

 กระเทียม 3 - 4 กลีบ 

 นํ �ามนัพืช 1 ช้อนโต๊ะ 

 พริกไทยอ่อน  

 กระเพราเด็ดเป็นใบ ๆ  

 กระชายซอยเป็นเส้น ๆ 

 นํ �าปลา นํ �าตาล ซอสปรุงรส ปริมาณตามความชอบ 

 

วิธีทาํ 
 1. ตําพริกกบักระเทียมเข้าด้วยกัน พอหยาบ ๆไม่ต้องละเอียด

มาก จากนั �นตั �งกระทะนํ �ามนัให้พอร้อน ใส่พริกกบักระเทียมที�โขลกลง
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ไปผดัให้มีกลิ�นหอม ตามด้วยเนื �อสบั ซอสปรุงรส นํ �าปลา นํ �าตาล ผดั

คลกุเคล้าเข้ากนัจนเนื �อสกุ 

2. เติมนํ �าหรือนํ �าซุปลงไปพอขลุกขลิก ผัดต่ออีก 5-10 วินาที 

จงึใส่กระชาย และพริกไทยอ่อน เพื�อเพิ�มรสชาติให้ดเุด็ดเผ็ดร้อนยิ�งขึ �น 

ตบท้ายด้วยการใส่ใบกระเพราลงไปผดั ให้ใบกระเพรายบุตวั  

 

 

 


