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คํานํา 
ห นั งสื อ  ครัวไทย 4 ภาค เ ล่ม นี �ไ ด้ ร วบ รว ม

เมนูอาหารของคนไทยที�เป็นที�นิยมรับประทาน ทั �งภาคเหนือ 

ภาคกลาง ภาคอีสาน และภาคใต้ เอามาไว้ในเล่มเดียวกนั เพื�อ

เพิ�มความสะดวกในการศกึษาค้นคว้าเมนอูาหารของแต่ละภาค

ได้ง่ายมากยิ�งขึ �น 

ภายในเล่มได้รวบรวมสตูรในการปรุงตลอดจนเคล็ดลบั

ต่าง ๆ เอาไว้อย่างครอบคลมุและครบครัน จึงเหมาะสําหรับผู้ ที�

สนใจและรักในการปรุงอาหารรับประทานเองหรือจะนําไปทํา

ขายเป็นอาชีพก็นับว่าเป็นสิ�งที�สามารถทําได้ง่าย ๆ ตามสูตร

และวธีิการที�ได้รวบรวมเอาไว้ในตําราเลม่นี �แล้ว  
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ครัวไทย 

ภาคเหนือ 
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วฒันธรรมอาหารของคนภาคเหนือ 

 

ภาคเหนือ เป็นถิ�นที�มีวฒันธรรมในการบริโภคของชาวล้านนา 

ดินแดนแห่งชาวไทยหลายเชื �อสาย ที�มีจุดเด่นอยู่มากมายไม่ซํ �าแบบ

ภาคใด โดยประยุกต์ไปตามวตัถุดิบในการปรุงอาหารที�สามารถหา

รับประทานได้ทั�วไปในภมูิลําเนาของชาวล้านนาเอง  
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ภาคเหนือของประเทศไทยมีลักษณะภูมิประเทศเป็นภูเขาสูง 

อุดมสมบูรณ์ไปด้วยป่าไม้ มีที�ราบตามหุบเขา มีแม่นํ �าลําธารหลาย

สาย ชาวเหนือมีการเรียนรู้การกินผกัและอาหารอย่างหลากหลาย จึง

เกิดแกงผักสารพัดชนิดขึ �นมา เช่น แกงผักแว่น แกงผักเสี �ยว แกง

ผักหวาน แกงผักรวมหรือแกงแค อาหารจากเห็ดต่าง ๆ ที�มีให้กินได้

ตลอดทั �งปีในทุกฤดูกาล จึงทําให้ชาวเหนือได้รับอาหารที�เป็นเส้นใย

อย่างสมํ�าเสมอ  

ผกัมีประโยชน์ที�ชาวเหนือนิยมกิน เช่น ผกัเสี �ยว ผกัหวาน ผัก

กุ่ม ผกัปลงั ผกัเชียงดา ผกัเฮือด มะระขี �นก ผกัขี �หดู  เป็นต้น 
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แกงไกใ่สฟั่ก 
 

สว่นผสม 
 เนื �อน่องไก่ 1 ขีด 

 ลกูฟัก หั�นเป็นชิ �นพอคํา 1 ถ้วย 

 พริกแห้ง 2-3 เม็ด 

 กระเทียม 5 กลีบ 

 หอมแดง 3 หวั 

 กะปิ 1 ช้อนชา 

 เกลือป่น 1/2 ช้อนชา 

 นํ �าปลา 1 ช้อนโต๊ะ 

 นํ �ามนัพืช 1 ช้อนโต๊ะ 

 ใบมะกรูดฉีก 3 ใบ 

 

วิธีทาํ 
1.  โขลกพริกแห้ง กะปิ กระเทียม หอมแดง เกลือป่นให้

ละเอียดเข้ากนั 
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2.  รวนไก่กับเครื�องแกงที�โขลกเข้าด้วยกัน  โดยใช้ไฟเบาผัด

ส่วนผสมทกุอย่างให้พอสกุ 

3. เติมนํ �า และใส่ฟักลงไป 

4. ปิดฝาหม้อ ต้มให้ส่วนผสมเดือด ปรุงรสด้วยนํ �าปลา ต้มจน

ไก่และฟักสกุพอดี 

5. ฉีกใบมะกรูด ใส่ลงไปแล้วคนแกงเพยีงเล็กน้อย ปิดไฟ ตกัใส่

ถ้วย รับประทานกับข้าวสวยร้อนๆ แกล้มกับปลาทอด หรือปลาเค็ม

ทอด ก็อร่อยได้แล้ว 
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แกงขนนุ 
 

สว่นผสม 
 ซี�โครงหมอู่อน ตดัเป็นชิ �นเล็ก ๆ 1/2 กิโลกรัม  

 ขนนุอ่อนตดัเป็นชิ �นเล็ก ๆ  1 กิโลกรัม 

 วุ้นเส้นแช่นํ �าให้นุ่ม 1 ห่อเล็ก  

 มะเขือเทศลกูเล็ก ผ่าซกี  1/2 ถ้วย  

 ชะอม เด็ดเอาแต่ยอดอ่อน  1/2 ถ้วย  

 ใบชะพล ูหั�นหยาบ  1/2 ถ้วย 

 ผกัชีฝรั�งหั�นหยาบ 1/2 ถ้วย  

 

เครื�องแกง  
 กะปิ 1 ช้อนชา 

 พริกแห้ง 5-7 เม็ด  

 กระเทียม 1 หวั 

 หอมแดง 5 หวั    

 เนื �อปลาร้าสบั 1 ช้อนชา  
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วิธีทาํ 
1. โขลกกะปิ พริกแห้ง กระเทียม หอมแดง ปลาร้าสับ ให้

ละเอียดเข้าด้วยกนั  

2. ต้มขนนุอ่อนโดยต้มในนํ �าร้อนจดัเพื�อให้ยางขนนุหลดุออกให้

หมด  เสร็จแล้วตกัพกัไว้ 

3. ต้มซี�โครงหมูจนนุ่ม ใส่เครื�องแกงที�โขลกไว้  ตามด้วยขนุน

ต้ม คนให้ทั�วกนั 

 4. ใส่วุ้ นเส้นที�แช่นํ �าให้นุ่มแล้วลงไป ตามด้วยชะอม มะเขือ

เทศ  ใบชะพลู และผักชีฝรั�งหั�น ตักใส่ถ้วย รับประทาน กับข้าวสวย

ร้อนๆ แกล้มกบัแคบหม ูหรือ ปลาทอด ลําแต้ ๆ 
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แกงแค 
 

สว่นผสม 
 เนื �อไก่แล่เอาแต่เนื �อ แล้วหั�นเป็นชิ �นพอคํา -  ครึ�งตวั 

 ยอดมะพร้าวอ่อน 1 ถ้วย 

 ผกัตําลงึ  2 ถ้วย 

 ผกัเผ็ด (เอาแต่ยอดและใบอ่อน) 1 ถ้วย 

 ใบชะพล,ู ผกัชีฝรั�ง, ชะอม, ถั�วพ,ู ถั�วฝักยาว, มะเขือพวง, 

มะเขือกรอบอ่อนผ่าครึ�ง, ผกัขี �หดู, เห็ดลม อย่างละ 1/2 ถ้วย 

 นํ �ามนัพืช 1-2 ช้อนโต๊ะ 

 เกลือ 1 ช้อนชา 

 นํ �าปลา 1 ช้อนโต๊ะ 

 พริกไทย 
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เครื�องแกง 
 พริกแห้ง 5 - 7 เม็ด 

 กะปิ 1 ช้อนโต๊ะ 

 ข่าหั�นละเอียด 1 ช้อนโต๊ะ 

 ตระไคร้  2 ช้อนโต๊ะ 

 กระเทียม 2 หวั 

 หอมแดง 5 หวั 

 รากผกัชีหั�นละเอียด 1 ช้อนชา 

 

วิธีทาํ 
1. โขลกกะปิ เกลือ พริกแห้ง ข่าหั�นละเอียด ตะไคร้ กระเทียม 

หอมแดง และรากผกัชี ให้ละเอียด 

2. ใส่เครื�องแกงที�โขลกได้ในข้อ 1 ลงผัดในนํ �ามนัพืชให้มีกลิ�น

หอม โดยใช้ไฟเบาถึงปานกลาง จากนั �นใส่เนื �อไก่ที�แล่เป็นชิ �นพอคํา

แล้วลงไปผดัให้สกุเข้ากนั 
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3. หรี�ไฟแล้วเติมนํ �า ใส่ผกัทั �งหมดตามลําดบัความสุกง่ายยาก

ของผกัลงไปต้มต่อจนเดือด ปรุงรสด้วยนํ �าปลา โรยด้วยพริกไทย ตกัใส่

ถ้วย รับประทานกบัข้าวสวยร้อน ๆ 
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แกงผกัชะอม 
 

สว่นผสม 
 ชะอม100 กรัม 

 ปลาแห้งแกะเอาแต่เนื �อ  100 กรัม 

 พริกหนุ่มย่าง  4 เม็ด 

 ข่าอ่อนซอย  5 แว่น 

 

เครื�องแกง  
 กะปิ  1 ช้อนชา 

 พริกแห้ง 5 เม็ด 

 กระเทียม 5 กลีบ 

 หอมแดง 5 หวั 

 เกลือ 1 ช้อนชา 
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วิธีทาํ  
1. โขลกกะปิ พริกแห้ง กระเทียม หอมแดง เกลือ รวมกันให้

ละเอียด 

2. ต้มนํ �าให้เดือด ละลายเครื�องแกงที�ได้จากส่วนผสมในข้อ 1 

ลงไปพร้อมกบัใส่ข่าหั�นแว่นตามลงไป 

3. ใส่ปลาแห้งที�แกะเอาแต่เนื �อแล้ว  ต้มจนปลาสุกนุ่มดี ชิม

รสชาติที�ชื�นชอบ 

4. ใส่ผักชะอม ต้มจนผักเริ�มสุก พร้อมกับใส่พริกหนุ่มย่างไฟ

ตามลงไป ตกัใส่ถ้วย รับประทานกบั ปลาสลิดทอด  
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แกงฮงัเล 
 

สว่นผสม 
 เนื �อหมแูละหมสูามชั �นหั�นเป็นชิ �นพอคํา  1 กิโลกรัม 

 ผงแกงฮงัเล หรือ ผงกะหรี� ประมาณ 1 - 2 ช้อน 

 กระเทียมปอกเปลือก 10 กลีบ 

 ขิงสดหั�นฝอยประมาณ  5  ช้อน 

 นํ �ามะขามเปียก  5 ช้อน 

 ซีอิ �วดํา 1 ช้อนโต๊ะ 

 นํ �า 5  ถ้วย 

 

เครื�องแกง 
 พริกแห้ง  5  เม็ด 

 กะปิ 1 ช้อนชา 

 กระเทียมปอกเปลือกหั�นบาง   2  ช้อนโต๊ะ 

 หอมแดงปอกเปลือกหั�นบาง  2 ช้อนโต๊ะ 

 เกลือป่น 1/2 ช้อนชา 
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วิธีทาํ 
1. โขลกเครื�องแกงทั �งหมดเข้าด้วยกันจนละเอียด นํามาคลุก

กบัเนื �อหม ูแล้วหมกัไว้ประมาณ 1 ชั�วโมง  

2. นําเนื �อหมทีู�หมกัไว้ใส่ในหม้อตั �งไฟอ่อน ๆ ผดัสกัครู่ แล้วใส่

นํ �าเติมลงไป หมั�นเคี�ยวบ่อย ๆ 

3. พอหมูเริ�มสุกนุ่มได้ที�ใส่ขิงซอย กระเทียมปอกเปลือกเป็น

กลีบ ซีอิ�วดํา และผงแกงฮงัเล เคี�ยวจนเหลือนํ �าแกงขลกุขลิก 

4. ปรุงรสด้วยนํ �ามะขามเปียก ตกัใส่ชาม รับประทานได้ 
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แกงบอน 
 

สว่นผสม 
 ต้นบอนอ่อน 7 ต้น 

 หหูม ู1/2 ถ้วย 

 นํ �ามะขามเปียก 2 ช้อนโต๊ะ 

 ข่าหั�น 5 แว่น 

 ตะไคร้ 1 ต้น 

 ใบมะกรูดฉีกเอาแต่ใบ 5 ใบ 

 กระเทียม 2 ช้อนโต๊ะ 

 นํ �ามนัพืช 2 ช้อนชา 

  

เครื�องแกง 
 พริกขี �หนแูห้ง 10-15 เม็ด 

 กระเทียม 10 กลีบ 
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 หอมแดง 3-5 หวั 

 ตะไคร้ซอย 1 ช้อนโต๊ะ 

 

วิธีทาํ 
1. ปอกเปลือกบอนให้สะอาด หั�นเป็นท่อน ล้างนํ �า แล้วนําไป

นึ�งให้สกุเละประมาณ 30-40 นาที แล้วพกัไว้  

2. โขลกเครื�องแกงทั �งหมดรวมกนัให้ละเอียด 

3. ตั �งกระทะเจียวกระเทียมพอเหลืองกรอบ แล้วใส่เครื�องแกงที�

โขลกไว้ลงผดัให้หอม ใส่ข่าหั�นแว่น ตะไคร้ซอย ผดัให้เข้ากนัดี  

4. ปรุงรสแกงด้วยนํ �ามะขามเปียก และเกลือ ผดัให้เข้ากนั อีก

ครั �ง จากนั �นจงึใส่หหูม ู และใส่บอนที�นึ�งแล้วลงไป  

5 .  ใส่ ใบมะกรูด ฉีกลงไปในแกงเพื� อ ใ ห้ มีกลิ� นหอมน่ า

รับประทาน คนให้เข้ากัน ตักใส่ถ้วย รับประทานกับข้าวสวยร้อน ๆ 

แกล้มกบัปลาทอด อร่อยที�สดุ 
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แกงมะรมุ 
 

สว่นผสม 
 มะรุมปอกเปลือกเอาแต่เนื �อ  2 ถ้วย 

 ปลาแห้งแกะเอาแต่เนื �อ 50 กรัม 

 ชะอม 1/2ถ้วย 

 ชะพลหูั�นหยาบ 1/2 ถ้วย 

  

เครื�องแกง 
 กะปิ 1/2 ช้อนโต๊ะ 

 พริกขี �หนแูห้ง  8-10 เม็ด 

 กระเทียม 10 กลีบ 

 หอมแดง 3 หวั 

 ข่าหั�น 1 ช้อนโต๊ะ 

 ตะไคร้ซอย  1 ช้อนโต๊ะ 

 ปลาร้าต้มสกุแกะเอาแต่เนื �อ 1/2 ช้อนโต๊ะ 

 เกลือ 1/2 ช้อนชา 
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วิธีทาํ 
1. โขลกเครื�องแกงทั �งหมดรวมกนัให้ละเอียด 

2. ผัดเครื�องแกงกับนํ �าเพียงเล็กน้อยเพื�อให้แกงมีกลิ�นหอม 

แล้วเติมนํ �า  

3. ต้มให้พอเดือด ใส่ปลาแห้งที�แกะเอาแต่เนื �อแล้วลงไป ต้มให้

เนื �อปลานุ่ม ใส่มะรุม ต้มจนสกุนิ�ม ให้หายกลิ�นเหม็นเขียว 

4. ใส่ใบชะพลู ชะอม เมื�อผักสุกดีแล้ว ตักแกงใส่ถ้วยร้อนๆ 

รับประทานคู่กบัปลาทอดหรือ ปลากรอบตวัเล็ก ๆ อร่อยได้รสชาติ 
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แกงปลาใสค่นู 
 

สว่นผสม 
 ปลาช่อนหรือปลานํ �าจืดอื�นๆ 1 ถ้วย  

 คนู หั�นเป็นท่อน ยาวประมาณ 1 นิ �ว 5 ถ้วย  

 นํ �ามะกรูด  2 ช้อนโต๊ะ  

 นํ �ามะนาว 2 ช้อนโต๊ะ  

 มะเขือเทศ ผ่าครึ�ง 7-10 ลกู 

 ใบโหระพา 1 ถ้วย  

 นํ �าปลา 1 ช้อนโต๊ะ 

 เกลือ 1 ช้อนโต๊ะ  

 นํ �าซปุต้มกระดกูไก่ 5 ถ้วย 

 

เครื�องแกง  
 กะปิ 1 ช้อนโต๊ะ  

 ปลาร้าสบั (ปลาช่อนไม่เอาก้าง) 1 ช้อนโต๊ะ  

 พริกชี �ฟา้ 8-10 เม็ด  
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 กระเทียม 1 หวัใหญ่  

 หอมแดง 5 หวั  

 ขมิ �นสดซอย 2 ช้อนชา 

 

วิธีทาํ  
1. โขลกเครื�องแกงให้ละเอียด  

2. ล้างปลาให้สะอาดด้วยสารส้มหรือเกลือป่น แล้วตดัเป็นท่อน

ประมาณ 1-2 นิ �ว  

3. นําคูนที�หั�นเป็นท่อนแล้วมาบีบเอานํ �าตูนออก แล้วล้าง

ประมาณ 3 ครั �งด้วยเกลือ  

4. นํานํ �าพริกแกงที�โขลกในข้อ 1 ลงผดัในนํ �ามนัพืช พอมีกลิ�น

หอม แล้วเติมนํ �าซปุต้มกระดกูไก่  

5. เมื�อนํ �าเดือดแล้วใส่ตูน ต้มให้เดือดแล้วใส่ปลาลงขณะนํ �า

แกงเดือด คนเบาๆพอให้ปลาสกุ  

6. ใส่นํ �ามะกรูด นํ �ามะนาว มะเขือเทศ โรยด้วยใบโหระพา ตกั

ใส่ถ้วย รับประทานกับข้าวร้อนๆ จะเป็นข้าวเหนี�ยว (ข้าวนึ�ง) หรือข้าว

สวยก็แล้วแต่ชอบ 
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แกงผกัปลงั 
 

สว่นผสม 
 ผกัปลงั 1 มดั 

 แหนม 1 แท่ง 

 หอมแดง 5 หวั 

 ไข่ไก่ 1 ฟอง 

 พริกขี �หน ู4-5 เม็ด 

 นํ �าปลาหรือซีอิ�วขาว / นํ �ามนัพืช 1-2 ช้อนชา 

 

วิธีทาํ  
1. ตีไขใ่ห้เบาแล้วใส่หอมแดงซอยหยาบ ๆ ลงไปคนด้วยเบา ๆ 

2. ตั �งกระทะให้ร้อน ใส่นํ �ามนัพืชแล้วเจียวไขใ่ห้เป็นแผ่นแล้วคั�ว

ให้ไขแ่ยกออกเป็นชิ �น ๆ 

3. ใส่แหนมลงไปผดัคลกุเคล้า (ไม่ต้องผดันาน) 

4. เติมนํ �า และใส่ผกัปลงัลงไป ปรุงรสด้วยนํ �าปลาหรือซีอิ�วขาว 

5. เมื�อแกงเดือด ให้ใส่พริกขี �หนูเป็นเม็ดลงไป ตักใส่ถ้วย

รับประทานแกล้มกบัปลาดกุย่าง ก็อร่อยไปอีกรสชาติหนึ�ง 
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แกงโฮะ 
 

สว่นผสม 
 หมสูามชั �น และ เนื �อไก่หั�นเป็นชิ �นพอคํา 500 กรัม 

 วุ้นเส้นแช่นํ �าให้นุ่มแล้วตดัสั �น 1 ถ้วย 

 หน่อไม้ดอง 1 ถ้วย 

 ถั�วฝักยาวหั�นท่อนสั �น  5  ฝัก 

 มะเขือเปราะผ่าสี� 1/2  ถ้วย 

 มะเขือพวง  1/2  ถ้วย 

 มะเขือยาวหั�นเป็นท่อน  3  ลกู 

 ต้นหอม  2 ต้น 

 สะระแหน่ 5  ใบ 

 ใบมะกรูดฉีกเอาแต่ใบ 10 ใบ  

 ใบโหระพา 10-15  ใบ 

 ชะอม 1/2  ถ้วย 

 พริกขี �หนทูอด  7-10 เม็ด 

 นํ �ามนัพืช 1-2 ช้อนโต๊ะ 
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เครื�องแกง 
 พริกแห้งแช่นํ �า 5 เม็ด 

 กะปิ 1 ช้อนชา 

 กระเทียมหั�นละเอียด 3  หวั 

 หอมแดง 3  หวั 

 ตะไคร้หั�นฝอย 1 ต้น 

 เกลือป่นประมาณ 1 ช้อนชา 

 

วิธีทาํ 
1. โขลกเครื�องแกงทั �งหมดให้ละเอียด ผดัในนํ �ามนัพืชให้หอม 

ใส่เนื �อหม-ูไก่ ลงไปผัดให้เข้ากัน ใส่หน่อไม้ดอง มะเขือเปราะ มะเขือ

ยาว มะเขือพวงถั�วฝักยาว ใบมะกรูด ผดัคลกุเคล้ากนัให้ได้ที�  

2. เติมวุ้นเส้นลงเติมนํ �าเล็กน้อยให้เส้นนุ่ม ผดัให้สกุทั�ว โรยโดย

ใบโหระพา ต้นหอม และชะอม คนให้เข้ากัน ตักใส่ถ้วยโรยด้วยพริก

ขี �หนูทอด รับประทานกับผักสดต่าง ๆ เช่น แตงกวา ผักชีฝรั�ง ยอด

กระถิน กะหลํ�าปลี ถั�วฝักยาว 
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แกงผกัแว่น 
 

สว่นผสม 
 ผกัแว่น 150 กรัม 

 พริกหนุ่มย่าง 2 เม็ด 

 เห็ดฟาง  250 กรัม 

 

เครื�องแกง 
 กะปิ 1 ช้อนโต๊ะ / พริกหนุ่ม 3 เม็ด / กระเทียม 4-5 กลีบ 

 

วิธีทาํ 
1. โขลกกะปิ พริกหนุ่ม และกระเทียม รวมกนัให้ละเอียด 

2. ต้มนํ �าให้พอเดือด ละลายเครื�องแกงที�โขลกลงไป จากนั �นใส่

เห็ดและต้มจนเห็ดสกุ  

3. ใส่ผกัแว่น ปรุงรสด้วยซีอิ�วขาว ตกัใส่ถ้วยรับประทานกบัข้าว

สวย แกล้มด้วยไข่ต้มหรือปลาทอด 
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แกงผกัเสี�ยว 
 

สว่นผสม 
 ผกัเสี �ยว 150 กรัม 

 ปลาแห้งแกะเอาแต่เนื �อ  50 กรัม 

 มะเขือเทศลกูเล็กหั�นครึ�ง 4-5 ลกู 

  

เครื�องปรงุ 
 กะปิ 1 ช้อนชา 

 พริกแห้ง 5 เม็ด 

 กระเทียม 3-5 กลีบ 

 หอมแดง 5 หวั 

 เกลือป่น 1 ช้อนชา 

 

วิธีทาํ 
1. โขลกกะปิ พริกแห้ง กระเทียม หอมแดง และเกลือ รวมกัน

ให้ละเอียด 
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2. ต้มนํ �าให้พอเดือด แล้วละลายเครื�องแกงลงไป  

3. ใสเ่นื �อปลาแห้งที�แกะเอาแต่เนื �อไว้แล้วลงไปต้มจนเนื �อปลา

สกุนุ่ม 

4. ใส่มะเขือเทศ ผกัเสี �ยว ต้มให้พอสกุ ตกัใส่ถ้วยรับประทาน

ร้อน ๆ กบัข้าวสวยหรือข้าวเหนียวนึ�ง 

  

 

แกงหน่อไมส้ด 
 

สว่นผสม 
 หน่อไม้สดนําไปต้มแล้วซอย 3 ถ้วย  

 เห็ดฟางผ่าซีก 1 ถ้วย  

 ปลาเนื �ออ่อนย่าง(ต้มแล้วเอาแกะแต่เนื �อ) 2 ถ้วย  

 นํ �าซปุต้มกระดกูหม ู4-5 ถ้วย  

 ชะอม 1 ถ้วย  

 ใบชะพล ู1/4 ถ้วย  
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เครื�องแกง  
 กะปิ 1 ช้อนโต๊ะ  

 พริกแห้ง 3 เม็ด  

 กระเทียม 1 หวั  

 หอมแดง 5 หวั  

 ปลาร้าสบัเอาแต่เนื �อ  1 ช้อนโต๊ะ  

 

วิธีทาํ  
1. โขลกกะปิ พริกแห้ง กระเทียม หอมแดง และปลาร้าสบัเอา

แต่เนื �อให้ละเอียด  

2 ต้มนํ �าซุปกระดูกหมใูห้พอเดือด ใส่เครื�องแกง และหน่อไม้ที�

ต้มสกุแล้วไป  

3. ใส่เนื �อปลาย่าง ต้มต่อไปอีกประมาณ 3-5 นาที พอให้เนื �อ

ปลาสกุและนุ่ม  

4 ใส่ใบชะพลู ชะอม ตักใส่ถ้วยรับประทานร้อนๆกับข้าวสวย 

แกล้มกบัปลาทอด 

 

 


