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แกงฮังเลพื้นเมืองหมูสามชั้น  โดย ผศ.อรรถ ขันสี  

ที่มา: https://cookpad.com/th/recipes/14896212
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แกงฮงัเลม่าน

• แกงฮังเลม่านมีลักษณะเป็นแกงที่มีสีน ้าตาลแดง 
• น ้าแกงขลุกขลิก มีน ้ามันลอยหน้าสีแดงส้ม จากเครื่องแกง 
• เนื อสัมผัสของหมูที่เปื่อยนุ่ม 
• รสเปรี ยว เค็ม หวาน และเผ็ดตาม

ที่มา : วารสารวไลยอลงกรณป์รทิศัน ์ สาํนกัสงเสรมิวิชาการและงานทะเบียน มหาวิทยาลยัราชภฏัวไลยอลงกรณ ์ในพระบรมราชปูถมัภ์
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แกงฮงัเลเชียงแสน

• การน้าผักพื นบานตามฤดูกาลมาเพิ่มในสวนผสม เชน ถั่วฝกยาว มะเขือ ยาว มะเขือพวง 
พริก ผักชีฝรั่ง ใบชะพลู และหนอไมดอง 

• ลักษณะปรากฏของแกงฮังเลเชียงแสน จะคลายกับแกงโฮะ แต่ไมมีวนุเสนเปนสวนผสม 
• มีสวนของน ้าแกงเล็กนอย สีของแกงฮังเลเชียงแสนจะมีสีเหลืองเขียวจากสวนผสมของผัก 
• เนื อสัมผัสที่เปอยนมุของหมูและผัก มีรส กลมกลอมหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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เครื่องแกงฮังเล

ส่วนผสม ปริมาณ

พริกแห้งเม็ดใหญ่แช่น ้า

ตะไคร้

ข่า

กระเทียม

หอมแดง

กะปิ

ผงฮังเล

ผงขมิ น

เกลือป่น

7 เม็ด

3 ช้อนโต๊ะ

1 ช้อนโต๊ะ

3 ช้อนโต๊ะ

¼ ถ้วยตวง

1 ช้อนโต๊ะ

2 ช้อนโต๊ะ

1 ช้อนโต๊ะ

1 ช้อนชา
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“ แกงเขียวหวานขาหมู โรตี ” 
โดย ผศ.เสาวพรรณ ปาละสุวรรณ และอาจารย์สิรินทร์ทพิย์ สุตตาพงค์

ที่มา: https://www.wongnai.com
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https://www.wongnai.com/
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ส่วนผสม
“เครื่องแกงเขียวหวาน” พริกชี ฟ้าแห้ง 12 เม็ด 24 กรัม

รากผักชีซอย 1 ช้อนโต๊ะ 15 กรัม

ตะไคร้ซอย 1 ช้อนชา 5 กรัม

กระเทียมซอย 1 ½ ช้อนโต๊ะ 22 กรัม

หอมแกงซอย 1 ช้อนโต๊ะ 15 กรัม

ยี่หร่าคั่ว 1 ช้อนชา 3 กรัม

ลูกผักชีคั่ว 1 ช้อนชา 3 กรัม

ผิวมะกรูดซอย ½ ช้อนชา 2 กรัม

เกลือป่น ½ ช้อนชา 2 กรัม

กะปิ 1 ช้อนชา 5 กรัม

เปราะหอมคั่ว 2 แว่น
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พะแนงสันคอหมู 
โดย รศ. ดร.อรรถ ขันสี

ที่มา: https://cooking.kapook.com
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