
สวนผสม

1. แลเนื้อหมูใหเปนแผนหนาประมาณ ครึ่ง ซ.ม. ความกวางประมาณ 4-5 ซ.ม. สวนความยาวนั้น

   ขึ้นอยูกับขนาดของไมเสียบ (หรือหั่นตามความถนัด)

2. โขลกรากผักชี กระเทียม และพริกไทยเม็ดเขาดวยกันจนละเอียด

3. ผสมเคร�องที่โขลกไวกับน้ำตาลมะพราว กะทิ แปงขาวโพด และไขแดง คนจนน้ำตาลมะพราวละลายดี

   จึงนำเนื้อหมูที่หั่นไวลงไปคลุกเคลาใหเขากัน ใสน้ำมันพืชลงไปผสมใหเขากันอีกครั้ง

   แบงหมูออกเปน 3 สวน

        สวนที่ 1 ผสมกับ รสดีเมนู ลาบ-น้ำตก 1 ซอง

        สวนที่ 2 ผสมกับ รสดีเมนู ผัดกะเพรา 1 ซอง

        สวนที่ 3 ผสมกับ รสดีเมนู คั่วกลิ้ง 1 ซอง

   ใหหมักทิ้งไวในตูเย็น 1 คืน หรืออยางนอย 3 ชั่วโมงขึ้นไป

วิธีทำ

หลังจากหมักหมูทิ้งไวครบเวลาแลว นำเนื้อหมูออกจากตูเย็นมาเสียบดวยไม

วิธีเตรียมหมูกอนปง

อุนเตาใหรอนโดยใชไฟออนๆ จากนั้นนำหมูขึ้นปงบนเตา (หมั่นคอยดู) พอดานที่สัมผัสความรอน

เริ่มเหลืองแลวใหพลิกเอาอีกดานลง ปงจนหมูสุกทั้งสองดาน แตไมควรปงใหแหง เพราะน้ำในเนื้อหมู

จะระเหยไปกับความรอน ทำใหหมูเหนียวและแข็ง

วิธีทำปงหมู

•  เนื้อสะโพกหมู หรือสันนอกติดมันเล็กนอย

•  รากผักชี

•  กระเทียมไทย (แกะเปลือก)

•  พริกไทยเม็ด

•  น้ำตาลมะพราว

•  หัวกะทิ

•  รสดีเมนู ลาบ-น้ำตก

•  รสดีเมนู ผัดกะเพรา

•  รสดีเมนู คั่วกลิ้ง

•  แปงขาวโพด

•  ไขแดง

•  น้ำมันพืช

•  ไมสำหรับเสียบหมู
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หมูปง 3 สหาย

รสดีเมนู 

ลาบ-น้ำตก
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Laab

สินคาของเรา

รสดีเมนู

ผัดกะเพรา
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Ka Prao (Ga Pao)

รสดีเมนู คั่วกลิ้ง
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Kua Kling


