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หมูโสร่ง
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หมูโสร่ง

หมูโสร่ง เป็น อาหารไทยโบราณ นิยมทานเป็นของว่าง ท าจากหมู
บดละเอียด น ามาผสมเครื่องปรุงรส แล้วปั้นเป็นก้อนกลม จากนั้น 
พันด้วยเส้นหมี่ซั ่วรอบ ๆ จนทั่ว แล้วน าไปทอด จนกรอบ ด้วย
ลักษณะของการน าพันเส้นหมี่ซั่วรอบ ๆ คล้ายกับการนุ่งโสร่ง จึง
เรียกเป็นที่มาของชื่อ “หมูโสร่ง”หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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แกงส้ม

เป็นอาหารประเภทแกงที่เป็นที่นิยมในเอเชียตะวันออกเฉียง
ใต้ ซึ่งครบรสโดยมีรสเปรี้ยวน า ตามด้วยเผ็ด หวาน เค็ม ใส่
น้ าพริกแกงส้ม ผัก และ เนื้อสัตว์ ท าโดยใช้ น้ าพริกแกงส้ม
ละลายในน้ าต้มเดือด ใส่ผักและเนื ้อสัตว์ ปรุงรสด้วย น้ า
มะขาม น้ าตาลปี๊บ เกลือ และวัตถุดิบพื้นบ้านที่ให้รสเปรี้ยว

น้ าพริกแกงส้ม ประกอบด้วย พริกชี้ฟ้าแห้ง หอมแดง กะปิ 
เกลือ (ภาคกลางเพิ่มกระชาย ภาคใต้เพิ่มขมิ้น)
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น ำ้พริกขย ำกุ้ง
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น้ าพริกขย ากุ้งสด

น้ าพริกขย ากุ้งสด มีส่วนประกอบหลัก คือ กะปิ พริกซอย หอมแดงซอย 
กระเทียมซอย น าใส่อ่างผสม ใส่เครื่องปรุงต่างๆแล้วใช้มือ หรือ ทัพพี ขยี้ 
ให้เข้ากัน (โดยไม่ใช้ครก) ตักใส่ถ้วย กินคู่กับผักสด หรือไข่ทอดชะอม 
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ส้มเชื่อม

ส้มที่นิยมเอามาเชื่อม คือ พวกส้มเปลือกหนา เช่น ส้มซันควิท และมีสีสวย 
สามารถท าเก็บใส่ขวดโหลแช่ตู้เย็นไว้ได้นาน รสชาติเปรี้ยวอมหวาน ไม่มีรสขม
ลักษณะภายนอกเป็นมันวาว เงาใส 
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แบบประเมิน
ความพึงพอใจ
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