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จากส�ำนกัพิมพ์
ในส�ำรบักบัข้าวของชาวเอเชยีมกัจะมนี�ำ้จิม้ไว้ส�ำหรบักนิคูก่บัอาหารอยูเ่สมอ 
ไม่เว้นแม้แต่อาหารไทยที่ต้องมีน�้ำจิ้มถ้วยเล็กๆเคียงคู่กับอาหารจานอร่อย ปฏิเสธ
ไม่ได้ว่าน�้ำจิ้มช่วยเพิ่มอรรถรสในการกินได้ไม่น้อย เสน่ห์ของน�้ำจิ้มอยู ่ตรง 
ความหลากหลายในรสชาติ ซึ่งปรุงออกมาจนได้รสเข้ากันเป็นอย่างดีกับอาหาร
แต่ละจาน 

อาหารกับน�้ำจิ้ม เล่มนี้จึงรวบรวมสูตรน�้ำจิ้มต่างๆ พร้อมอาหารที่กินคู่กับ 
น�้ำจิ้มชนิดนั้น ตั้งแต่น�้ำจิ้มยอดนิยมที่เราคุ้นลิ้นอย่าง น�้ำจิ้มลูกชิ้นปิ้ง น�้ำจิ้ม 
เมีย่งปลาเผา น�ำ้จิม้หมกูระทะ น�ำ้จิม้-น�ำ้ราดอาหารจานเดยีว อาท ิน�ำ้จิม้ข้าวมนัไก่ 
น�้ำจิ้มสุกี้ น�้ำราดข้าวหน้าเป็ดย่าง ตลอดจนน�้ำย�ำรสแซบ ทั้งน�้ำย�ำ/ย�ำวุ้นเส้น  
น�้ำย�ำปลาดุกฟู/ย�ำปลาดุกฟู น�้ำราดปลานึ่งมะนาว หรือจะเป็นน�้ำจิ้มกินแนม 
อาหารว่าง เช่น น�้ำจิ้มมะม่วงน�้ำปลาหวาน น�ำ้จิ้มกล้วยปิ้ง ก็มีพร้อมสรรพ

และสิ่งที่จะละเลยไม่ได้คือรสชาติน�้ำจิ้มต้องปรุงให้พอเหมาะพอดี และเข้ากัน
ได้ดีหรือตัดรสกับอาหารที่กินคู่กัน การจะปรุงน�้ำจิ้มจึงต้องเลือกสรรเครื่องปรุง 
ให้ถูก รู้เทคนิค วิธีการ ซึ่งถูกรวบรวมไว้ในหนังสือเล่มนี้ โดยทุกสูตรท�ำได้อร่อย 
และเป็นต�ำรับที่ขายดี

ส�ำนักพิมพ์แสงแดด
ตุลาคม 2555
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\\\ เปิดต�ำรับอาหารกับน�้ำจิ้ม
น�้ำจิ้ม น�้ำย�ำ น�้ำราด รวมไปถึงน�้ำซอสต่างๆ เป็นส่วนประกอบในจานอาหาร ช่วยท�ำให้อาหาร
มีรสชาติอร่อย การเสิร์ฟอาหารคู่กับน�้ำจิ้มเป็นวัฒนธรรมการกินอาหารของชาวเอเชีย ทั้งอาหารจีน 
อาหารเวยีดนาม อาหารพม่า อาหารลาว และอาหารญีปุ่น่ ล้วนเสร์ิฟคูก่บัน�ำ้จิม้ โดยเฉพาะอาหารไทย 
มีสูตรน�้ำจิ้ม น�้ำย�ำ มากมายหลากหลาย

น�้ำจิ้มแบ่งตามหมวดของอาหาร เริ่มด้วยน�้ำจิ้มอาหารทะเลที่มีความสดจากทะเลอยู่แล้ว  
ผสมเข้ากับรสน�้ำจิ้ม แนมแกมด้วยผักสดๆ เช่น น�้ำจิ้มหอยนางรมสด โรยหน้าด้วยหอมเจียวหรือ
กระเทียมซอย กินกับยอดกระถิน เสริมรสหอยหวานนุ่มกับรสเผ็ดเปรี้ยวหวาน เพิ่มเติมด้วย 
ความหอมหวานของหอมเจียว เนื้อหอยผสานกับยอดกระถิน ท�ำให้รสผักหวานจัดขึ้นมาทันที

น�ำ้จิ้มของไทยรสชาตเิปรีย้วเคม็เผ็ดน�ำ แบ่งได้ตามลกัษณะอาหาร เชน่ น�้ำจิ้มอาหารทะเลป้ิง 
ย่าง อบ เผา เป็นน�ำ้จิม้ซฟีูด้ น�ำ้จิม้อาหารจานเดยีว น�ำ้จิม้อาหารทอด น�ำ้จิม้อาหารว่าง น�ำ้จิม้อาหาร
นึ่งและหม้อไฟ น�ำ้จิ้มจิ้มมะม่วงดิบที่ออกรสเปรี้ยว และน�้ำจิ้มอาหารอื่นๆอีกมากมาย

การท�ำน�้ำจิ้มให้อร่อย ขึ้นอยู่กับการคัดสรรเครื่องปรุงดีมีคุณภาพ มีวิธีการเตรียมถูกต้อง  
ปรุงให้ได้สัดส่วน ที่ส�ำคัญต้องท�ำสดใหม่ทุกวัน รสชาติจึงจะอร่อยเข้มข้น
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\\\ เครื่องปรุงน�้ำจิ้ม

กระเทียมไทย กระเทียมกลีบเล็ก เปลือก
บาง รสเผ็ด กลิ่นหอมฉุน ใช้ในน�้ำจิ้มเกือบ 
ทกุชนดิ ให้รสเผด็ร้อน โดยเฉพาะน�ำ้จิม้ทีม่รีสเผด็
ร้อน เน้นกลิ่นรสพริกและกระเทียม เช่น น�ำ้จิ้ม 
ซีฟู ้ด น�้ำจิ้มลูกชิ้น น�้ำจิ้มปลาหมึกย่าง เลือก
กระเทียมไทยเปลือกบาง เปลือกมีสีชมพูอ่อน 
ไม่มีเชื้อรา

หอมแดง  หอมหัวเล็ก มีกลิ่นหอมฉุน 
รสหวาน เลอืกหอมแดงเปลอืกแห้ง หวัไม่ฝ่อ ไม่มี
เชื้อรา ถ้าต้องการหอมแดงที่มีกลิ่นฉุนมากๆ  
ต้องเลือกหัวที่มีเปลือกสีม่วงแดง เป็นมันเงา  

พริกขี้หนูสวน พริกขี้หนูเม็ดเล็ก รสเผ็ด 
ร้อนแรง กลิ่นฉุนมาก รสและกลิ่นท�ำให้น�้ำจิ้มมี
รสเด็ดเผ็ดร้อนเป็นพิเศษ นิยมใช้ท�ำน�้ำจิ้มซีฟู้ด 
ที่จิ้มกับอาหารทะเลสดๆ อย่างหอยนางรมสด 
ส ่วนกุ ้ งแช ่น�้ำปลา ปูดอง หอยแครงลวก  
เลอืกพรกิเมด็สด มขีัว้ตดิ เวลาใช้ใส่ก้านลงไปด้วย
เล็กน้อยจะท�ำให้พริกหอมยิ่งขึ้น

\\ พรกิขีห้นสูวน \\

\\ กระเทียมไทย \\

\\ หอมแดง \\
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พริกขี้หนูสีแดงเม็ดใหญ่ สีแดงส้มเข้ม  
รสเผ็ดกลางๆ กลิ่นหอม และให้สีแดงสวย นิยม
ใช้ท�ำน�้ำจิ้มต่างๆ หรือใช้ผสมกับพริกขี้หนูสวน
เพือ่ให้น�ำ้จิม้มสีสีวย เลอืกพรกิสด เมด็ตงึ ไม่เหีย่ว 
มขีายทัง้ชนดิทีม่ขีัว้และไม่มขีัว้ ถ้ามขีัว้ต้องเลอืก 
ขั้วเขียว ไม่ด�ำ ไม่เน่า

พริกชี้ฟ้าสีแดง พริกสดเม็ดใหญ่เรียวยาว  
สีแดง มีรสเผ็ดน้อย เนื้อพริกมาก นิยมใช้ท�ำ 
น�้ำจิ้มหลายชนิด โดยเฉพาะน�้ำจิ้มอาหารทอด 
เช่น น�ำ้จิม้ไก่ทอด น�ำ้จิม้ทอดมนั น�ำ้จิม้เปาะเป๊ียะ
ทอด และน�ำ้จิม้อืน่ๆทีม่รีสไม่เผด็มาก สอีอกแดง 
เลือกซื้อพริกสด เม็ดตึง ไม่เหี่ยว ขั้วสด ไม่ด�ำ  
ควรหั่นเป็นชิ้นเล็กๆก่อนใส่ลงโขลกหรือปั่นท�ำ 
น�้ำจิ้ม เพราะถ้าโขลกพริกทั้งเม็ดจะมีน�ำ้ออกมา
ท�ำให้โขลกยาก

พรกิขีห้นสูเีขยีวเมด็ใหญ่ เมด็พรกิเรยีวยาว  
สีเขียวเข้มหรือเขียวอ่อนทั้งเม็ด รสเผ็ดและมี 
กลิน่หอม ใช้ท�ำน�ำ้จิม้ทีต้่องการสเีขยีว ไม่เผด็มาก 
เช่น น�้ำจิ้มก๋วยเตี๋ยวลุยสวน น�้ำจิ้มเมี่ยงปลาทู  
น�ำ้จิ้มข้าวหมกไก่ เลือกพริกสด เม็ดตึง ไม่เหี่ยว 
มีขายทั้งชนิดมีขั้วและไม่มีขั้ว ถ้ามีขั้วต้องเลือก
ขั้วเขียว ไม่ด�ำ ไม่เน่า

\\ พริกขี้หนูสีแดงเม็ดใหญ่ \\

\\ พริกขี้หนูสีเขียวเม็ดใหญ่ \\

\\ พริกชี้ฟ้าสีแดง \\
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พริกชี้ฟ้าสีเหลือง พริกสดเม็ดใหญ่ ป้อม 
สั้นกว่าพริกชี้ฟ้าสีแดง มีสีเหลือง หรือสีเหลือง 
อมส้ม เผ็ดมากที่สุดในบรรดาพริกชี้ฟ้าทั้งหมด 
นิยมน�ำมาโขลกหรือปั ่นท�ำน�้ำจิ้มข้าวขาหมู  
น�้ำจิ้มกระเพาะปลา หรือหั่นแว่นท�ำพริกดอง
น�ำ้ส้ม  

พริกชี้ฟ้าสีเขียว พริกสดเม็ดใหญ่ รสเผ็ด
น้อย มีสีเขียวเข้ม กลิ่นเหม็นเขียว ใส่ในน�้ำจิ้ม 
สีเขียวอย่างน�้ำจิ้มข้าวหมกไก่ น�้ำจิ้มก๋วยเตี๋ยว 
ลุยสวน ซึ่งจะใส่ผักใบกลิ่นหอมกลบกลิ่นพริก  
เช่น สะระแหน่ ใบโหระพา เลือกพริกสีเขียวเข้ม 
เป็นพริกที่แก่จัด รสชาติเข้มข้น

พริกชี้ฟ้าแห้ง ท�ำจากพริกชี้ฟ้าเม็ดใหญ่ 
ตากแดดจนแห้งสนทิ ใส่ในน�ำ้จิม้เพือ่เพิม่สนี�ำ้จิม้
ให้แดงเข้ม มีรสเผ็ด กลิ่นหอม หากต้องการ 
รสเผ็ดมากขึ้นให้ผสมพริกขี้หนูแห้ง นิยมใช้กับ 
น�ำ้จิม้แจ่ว น�ำ้จิม้เนือ้ย่างเกาหล ีน�้ำจิม้หมกูระทะ 
พรกิแห้งใหม่จะมสีแีดงสด ขัว้สทีอง ส่วนพรกิแห้ง
เก่าขั้วและเม็ดพริกเปลี่ยนเป็นสีด�ำคล�้ำ การเก็บ
รักษาพริกแห้งนั้นให้ห่อด้วยกระดาษ ใส่ถุง
พลาสติก ปิดปากถุงให้สนิท เจาะรูที่ถุงเล็กน้อย
เพื่อระบายอากาศ เก็บในตู้ที่มิดชิด เก็บไว้ได้ 
นานหลายเดอืน หากจะท�ำพรกิป่นไว้ใส่น�ำ้จิม้แจ่ว 
ให้น�ำพรกิขีห้นแูห้งไปคัว่พอเปลีย่นส ีน�ำมาโขลก
พอหยาบ \\ พริกชี้ฟ้าแห้ง \\

\\ พริกชี้ฟ้าสีเหลือง \\

\\ พริกชี้ฟ้าสีเขียว \\
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รากผักชี เพิ่มกลิ่นหอมให้กับน�้ำจิ้ม เลือกใช้
รากขนาดกลาง ถ้ารากใหญ่เส้นใยหยาบและ
หอมน้อยกว่า เวลาใช้ต้องตัดจากโคนรากขึ้นมา 
1 นิ้ว ล้างจนหมดดิน หั่นละเอียดก่อนจึงโขลก  
ใส่น�้ำจิ้มซีฟู้ด น�้ำจิ้มลูกชิ้น น�้ำจิ้มปลาหมึกย่าง 
และน�้ำจิ้มอื่นๆ

น�้ำปลา  มีส ่วนช่วยให้น�้ำจิ้มมีรสอร ่อย 
อย่างมาก โดยเฉพาะน�้ำจิ้มซีฟู้ด น�้ำปลาหวาน 
น�ำ้ย�ำ เป็นต้น เลอืกใช้น�้ำปลาแท้ น�ำ้ปลาแท้นยิม
ท�ำมาจากปลาไส้ตันซึ่งเป็นปลาทะเล น�้ำปลา 
จึงมีรสเค็มพอดีและกลิ่นหอมกว่าปลาชนิดอื่นๆ 
เลือกสีใส ไม่คล�้ำและไม่มีตะกอน 

น�้ำตาลทราย มีทั้งน�้ำตาลทรายขาวและ
น�้ำตาลทรายชนิดไม่ฟอก (น�้ำตาลทรายสีร�ำ) 
น�ำ้ตาลทรายขาวให้รสหวานแหลม น�้ำตาลทราย
ชนิดไม่ฟอกรสหวานน้อยกว่าน�้ำตาลทรายขาว 
ใส่น�้ำตาลทรายเล็กน้อยในน�้ำจิ้มเพื่อให้ได้ 
รสกลมกล่อมแทนผงชูรส หรือเป็นส่วนผสมของ
น�ำ้จิม้ทีม่นี�ำ้ส้มสายชเูป็นส่วนผสมอยู ่เช่น น�้ำจิม้
บ๊วยเจีย่ น�ำ้จิม้ทอดมนัปลา น�ำ้จิม้ไก่ทอด เป็นต้น  

\\ รากผักชี \\

\\ น�้ำปลา \\

\\ น�้ำตาลทราย \\



14 อาหารกับน้ำ�จิ้ม

น�ำ้ตาลป๊ีบ ท�ำจากน�ำ้ตาลมะพร้าว มรีสหวาน
นุ ่มนวล กลิ่นหอม เลือกซื้อที่สีน�้ำตาลเป็น
ธรรมชาติไม่ผ่านการใช้สารฟอกขาว เลือกที่ไม่
ผสมน�้ำตาลทราย เพราะจะมีรสหวานนุ่มนวล  
ไม่หวานแหลม และมีกลิ่นหอม 

เกลือ ให้รสเค็ม ช่วยท�ำให้น�้ำจิ้ม น�้ำย�ำ มีรส
เข้มข้นขึ้น ควรใช้เกลือสมุทร เพราะเป็นเกลือที่มี
รสเคม็กลมกล่อมเจอืรสหวานอ่อนๆ เคลด็ลบัการ
ท�ำน�้ำจิ้มหากต�ำพริกขี้หนูกับเกลือก่อนจะท�ำให้
น�้ำจิ้มไม่มีกลิ่นเหม็นเขียวของพริกขี้หนู แล้วจึง
ใส่เครื่องปรุงอื่นๆตามลงไป

ซอีิว๊ขาว เครือ่งปรงุรสเคม็ทีม่รีสหวานเนือ้ถัว่
กลมกล่อม ซีอิ๊วขาวแบ่งออกเป็นซีอิ๊วขาวสูตร 1 
หมายถึง ซีอิ๊วขาวที่กรองจากถั่วเหลืองหมักน�้ำ
เกลือเป็นครั้งแรก ซีอิ๊วขาวสูตร 2 คือ น�ำซีอิ๊วขาว
สูตร 1 มาเติมน�ำ้เกลือลงไปแล้วหมักต่อ ถ้าเป็น
ซีอิ๊วขาวสูตรที่มีตัวเลขเพิ่มขึ้นย่อมหมายถึงเป็น
หางซีอิ๊วมากขึ้นนั่นเอง 

\\ เกลือ \\

\\ ซีอิ๊วขาว \\

\\ น�้ำตาลปี๊บ \\
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เต้าเจี้ยว มี 2 ชนิด คือ เต้าเจี้ยวด�ำ และ
เต้าเจี้ยวขาว เต ้าเจี้ยวด�ำนิยมใช้ท�ำน�้ำจิ้ม
มากกว่าเต้าเจีย้วขาว เช่น น�ำ้จิม้ข้าวมนัไก่ น�ำ้จิม้
ปลานึ่ง ปลาลวก น�้ำจิ้มข้าวต้มปลา น�้ำราด
หมูแดง น�ำ้ราดเป็ดย่าง เป็นต้น เลือกซื้อที่บรรจุ
ในขวดใส เนื้อถั่วสีไม่ด�ำคล�้ำ

เต้าหู ้ยี้สีแดง มีรสเค็มมัน กลิ่นหอม ใช้ 
ปรุงรสเค็มให้กับน�้ำจิ้ม ยังช่วยให้น�้ำจิ้มมีสีแดง
และข้น มีขายทั้งบรรจุขวด ถุง และห่อใบไผ่จีน 
เต้าหู้ยี้ที่ห่อใบไผ่จีน เนื้อจะมีสีแดงและรสเค็ม
น้อยกว่า นิยมใช้ท�ำน�้ำจิ้มสุกี้ ซอสเย็นตาโฟ  
น�ำ้จิ้มหมูกระทะ  

บ๊วยดองเคม็ มรีสเคม็ เปรีย้ว และกลิน่หอม 
ใช้ท�ำน�้ำจิ้มบ๊วยเจี่ย บ๊วยดองมีขายทั้งเม็ดและ
เนื้อบ๊วยดองโดยเฉพาะ เลือกซื้อบ๊วยดองเม็ด
ใหญ่ๆ เพราะจะมีเนื้อเยอะ สีของบ๊วยดองต้อง
เป็นสีน�้ำตาลอมเหลือง ถ้ามีสีน�้ำตาลเข้มจะเป็น
บ๊วยเก่า รสจะเค็ม

\\ เต้าเจี้ยวขาว \\ \\ เต้าเจี้ยวด�ำ \\

\\ เต้าหู้ยี้สีแดง \\

\\ บ๊วยดองเค็ม \\
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มะนาว มีรสเปรี้ยวแหลม หอมกลิ่นของ
น�้ำมันหอมระเหยที่ผิวมะนาว ปรุงรสเปรี้ยวให้ 
น�้ำจิ้มต ่างๆ น�้ำจิ้มที่มีรสเปรี้ยวน�ำช ่วยลด 
ความเลี่ยนหรือมันของอาหาร และช่วยดับกลิ่น
คาว โดยเฉพาะอาหารทะเล นอกจากนี้รสเปรี้ยว
ของน�ำ้มะนาวยงัช่วยเสรมิรสเคม็ เผด็ และหวาน 
ให้เข้มข้นขึ้น เลือกมะนาวแป้น ผิวบาง ลูกใหญ่ 
เวลาเลอืกซือ้ให้บบีดหูากนิม่แสดงว่าเป็นมะนาว
มนี�ำ้ มะนาวคัน้สดจะมกีลิน่หอมกว่ามะนาวขวด
ที่ขายตามตลาด  

มะขามเป ียก  ให ้ รสเปรี้ ยวอมหวาน
กลมกล่อม ใช้กับน�้ำจิ้มที่มีส่วนประกอบของ
น�้ำตาลปี๊บ เคีย่วออกสามรส เช่น น�ำ้จิม้เต้าหูท้อด 
น�ำ้จิม้ลกูชิน้ น�ำ้จิม้ปลาหมกึย่าง น�ำ้จิม้แจ่วไก่ย่าง 
เลือกมะขามเปียกที่สีไม่ด�ำคล�้ำ เป็นมะขามใหม่  
เนื้อไม่แฉะ วิธีคั้นคือน�ำมาต้มโดยใส่น�้ำพอท่วม 
ต้มพอนิ่ม พักไว้พออุ่นแล้วคั้นบีบให้น�้ำข้น กรอง
ด้วยกระชอน แล้วน�ำไปต้มให้เดือดอีกครั้ง พัก 
ให้เย็น เก็บไว้ในขวดโหล เก็บไว้ในตู้เย็นได้นาน
เป็นสปัดาห์ หรอืเกบ็ในช่องแช่แขง็ได้นานเป็นเดอืน

น�้ำส้มสายชู ใช้เป็นส่วนผสมของน�้ำจิ้ม 
หลายชนดิทีต้่องการเพิม่รสเปรีย้ว โดยให้สนี�้ำจิม้
สวยใส เช่น น�ำ้จิ้มไก่ทอด น�้ำจิ้มทอดมัน น�้ำจิ้ม
หอยทอด น�้ำจิ้มเปาะเปี ๊ยะ น�้ำจิ้มข้าวมันไก่  
น�ำ้จิ้มขาหมู เป็นต้น ในท้องตลาดส่วนใหญ่เป็น
น�้ำส้มสายชูกลั่น 5% เลือกซื้อโดยอ่านฉลาก 
ข ้ างขวดก ่อนซื้ อ  เพราะมีน�้ ำส ้มสายชูที่ 
รับประทานไม่ได้ เป็นกรดน�้ำส้มสายชูเข้มข้น 
ที่เอาไปผสมน�้ำใช้ล้างอุปกรณ์

\\ มะนาว \\

\\ มะขามเปียก \\

\\ น�้ำส้มสายชู \\
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ซอสพริก เป็นซอสสีส้มแดง มีรสเผ็ดเปรี้ยว
เคม็ ใช้เป็นส่วนผสมของน�ำ้จิม้หลายชนดิ ช่วยให้
ข้นสีสวย และมีรสเปรี้ยวหวานเผ็ดในตัว เช่น  
น�้ำจิ้มสุกี้  น�้ำจิ้มหมูกระทะ น�้ำจิ้มหอยทอด  
ซอสพรกิมทีัง้เผด็มาก เผด็กลาง และเผด็น้อย เลอืก
ทีบ่รรจใุนขวดแก้วใส ซอสมสีส้ีมแดง ไม่ด�ำคล�ำ้ 
และดูข้างขวดให้มีปริมาณเปอร์เซ็นต์ของพริก
และกระเทียมมาก   

แบะแซ หรือ glucose syrup หรือกลูโคส
ก้อน มีลักษณะใสเหนียว ใช้ใส่ในน�้ำจิ้มเพื่อให้
เหนียวข้น แบะแซได้จากการย่อยแป้งมัน
ส�ำปะหลังและแป้งข้าวโพด เมื่อย่อยแล้วจะได้
โมเลกุลสายเดี่ยวที่สั้นลง เกิดเป็นลักษณะใส 

ถั่วลิสงคั่ ว  ใส ่ในน�้ำจิ้มช ่วยเพิ่มรสมัน  
กลิน่หอม เช่น น�ำ้จิม้เต้าหูท้อด เผอืกทอด น�้ำราด
หมแูดง เลอืกซือ้ถัว่ลสิงทีเ่ยือ่หุม้เมลด็เป็นสชีมพู 
จะสดใหม่ ไม่มีเชื้อรา เลือกเมล็ดถั่วไม่ใหญ่มาก
เวลาคั่วจะสุกง่าย วิธีคั่วคือน�ำถั่วมาล้างผ่านน�้ำ 
ใส่ในกระทะ คัว่ด้วยไฟอ่อนจนเปลอืกมสีเีหลอืงทอง 
สุกทั่ว พักให้เย็น เอาเปลือกออก เก็บใส่ขวดโหล
ปิดให้สนทิ เกบ็ไว้ในตูเ้ยน็ช่องธรรมดา เวลาใช้จงึ
น�ำมาบดให้แตกเป็นชิ้นเล็ก จะได้กลิ่นหอม
มากกว่าถั่วบดที่ทิ้งไว้นานๆ \\ ถั่วลิสงคั่ว \\

\\ ซอสพริก \\

\\ แบะแซ \\
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21น้ำ�จิ้มยอดนิยม

พริกขี้หนูสีแดง	 10	 เม็ด

พริกขี้หนูสวน	 3	 ช้อนโต๊ะ

กระเทียมไทยแกะเปลือก	 1/4	 ถ้วย

รากผักชีหั่น	 1/2	 ช้อนโต๊ะ

น�้ำมะนาว	 7	 ช้อนโต๊ะ

น�้ำปลา	 5	 ช้อนโต๊ะ

เกลือสมุทร	 1/2	 ช้อนชา

น�้ำตาลปี๊บ	 2	 ช้อนโต๊ะ

น�้ำตาลทราย	 2	 ช้อนโต๊ะ

น�้ำต้มสุก	 2	 ช้อนโต๊ะ

\\ น�้ำจิ้มซีฟู้ดสูตรโรงแรม (ปริมาณ 2 ถ้วย)
พริกชี้ฟ้าสีเหลือง	 3	 เม็ด

พริกชี้ฟ้าสีเขียว	 3	 เม็ด

1.	 ท�ำน�้ำจิ้มซีฟู้ดโดยปั่นพริกขี้หนูสีแดง พริกขี้หนูสวน กระเทียม รากผักชี น�้ำมะนาว น�้ำปลา 

และเกลือ เข้าด้วยกันพอละเอียด เทใส่ถ้วย ใส่น�้ำตาลปี๊บ และน�้ำตาลทราย คนให้ละลาย 

ใส่น�้ำต้มสุก คนให้ทั่ว ชิมรสให้เปรี้ยวเผ็ดเค็มกลมกล่อม  

2.	 ท�ำน�้ำจิ้มซีฟู ้ดสูตรโรงแรมโดยปั ่นพริกชี้ฟ ้าสีเหลือง พริกชี้ฟ ้าสีเขียว พริกขี้หนูสวน 	

พริกขี้หนูสีเขียวเม็ดใหญ่ กระเทียม รากผักชี โซดา เกลือ น�้ำปลา น�้ำมะนาว และน�้ำตาล 

เข้าด้วยกันให้ละเอียด เทใส่ถ้วย คนพอทั่ว

3.	 ท�ำกุ ้งอบเกลือโดยล้างกุ้งแชบ๊วยให้สะอาด ใส่ลงในหม้อ ใส่เกลือ ปิดฝา เขย่าให้เข้ากัน 

ยกขึ้นตั้งบนไฟกลาง อบจนกุ้งสุก ปิดไฟ รับประทานกับน�้ำจิ้มซีฟู ้ดตามชอบ

หมายเหตุ น�้ำจิ้มซีฟู ้ดรับประทานกับอาหารทะเลปิ ้งย่าง กุ ้งอบวุ ้นเส้น อาหารทะเลลวก 	
หอยแมลงภู่อบ กุ ้งอบเกลือ ปลากะพงทอดราดน�้ำปลา เป็นต้น

พริกขี้หนูสวนสีเขียว	 10	 กรัม

พริกขี้หนูสีเขียวเม็ดใหญ่	 20	 กรัม

กระเทียมไทยแกะเปลือก	 50	 กรัม

รากผักชีหั่น	 3	 ราก

โซดา	 1/2	 ถ้วย

เกลือสมุทร	 1	 ช้อนชา

น�ำ้ปลา	 1/4	 ถ้วย

น�ำ้มะนาว 1/3 ถ้วย+2 ช้อนโต๊ะ
น�้ำตาลทราย	 3	 ช้อนโต๊ะ

\\ กุ้งอบเกลือ
กุ้งแชบ๊วยตัวใหญ่	 500	 กรัม

เกลือสมุทร	 1	 ช้อนชา

น�้ำจิ้มซีฟู้ด/กุ้งอบเกลือ  \\\
\\ ปริมาณ 3 ถ้วย \\ 

\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\


