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น ้ำพริกกะปิ

หากมีอยู่แล้วก็สามารถใช้เป็น
ส่วนผสมในการปรุงรสได้เลย

ตะไคร้ ใบโหระพำ 

เพิ่มความหอม ให้กับแกงรัญจวน

แกงรัญจวน ชวนให้คิดถึง 
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์จารุณี วิเทศ 
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์ฉัตรชนก บุญไชย
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เนื อวัว เนื อหมู

ผัดเนื้อกับกระเทียมและ
หอมแดง
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ส่วนผสมในการปรุงรสได้เลย

ตะไคร้ ใบโหระพำ 

เพิ่มความหอม ให้กับแกงรัญจวน

พริกขี หนู
น ้ำมะนำว

ชอบเปรี้ยว ชอบเผ็ดก็สามารถปรุงรส
เพิ่มได้เลย

แกงรัญจวน ชวนให้คิดถึง 

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



SPECIAL  THAI  FOOD
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THAI  FOOD
แกงกะหรี่ไก่

วัตถุดิบน้อย แต่อร่อยเลิศรส

พริกแกง
พริกแกงส าเร็จรูป 

อาจจะต้องชิมก่อนปรุงรสเพิ่มเติม

เนื้อไก่
ใช้ได้ทุกส่วนของตัวไก่ 

สามารถหาซื้อได้ง่ายและราคาถูก 
มีทั้งแบบสด และแช่แข็ง

มันฝรั่ง
เป็นพืชหัวที่สามารถเก็บไว้ได้นาน

และไม่เสียรสชาติ

แกงกะหรี่ไก่ เป็นเมนูที่โดดเด่นด้วยกลิ่นเคร่ืองเทศท่ีได้รับอทิธิพลมา
จากอาหารแขก มาพร้อมความข้นของแกง และเนื้อไก่เคี่ยวในกะทิ

และพริกแกงกะหรี่จนนุ่มหอม กนิกับมันฝรั่ง ตัดเลี่ยนด้วยอาจาด ซึ่ง
เนื้อไกท่ี่ใช้ท าแกงกะทิควรเลือกใช้ส่วนสะโพกหรือน่อง เพราะเมื่อ

เคี่ยวจนได้ที่ เนือ้จะนุม่ฉ่ าแกงที่ซึมเข้าเน้ือ
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อาจารย์ณัจยา เมฆราวี
และ

อาจารย์พงศ์อนันต์ ศิริแสงไพรวัลย์
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“ต้มข่าไก่” เป็นอาหารที่มีรสชาติคล้ายต้มย า ต่างกัน
เพียงต้มข่าไก่มีการใส่กะทิเพ่ิมลงไป ส่วนเครื่องปรุง
อ่ืนๆ ได้แก่ ไก่ ข่าอ่อน พริก มะนาว และน้ าปลา 
บางสูตรก็มีการใส่ตะไคร้ด้วย เหมาะท าเป็นกับข้าว
เพราะรสชาติค่อนข้างเข้มข้น ส่วนผสมก็ไม่ยุ่งยาก 
อาจจะดัดแปลงใส่กุ้งแทนไก่ก็ได้ แต่ไม่นิยมเท่าเนื้อไก่
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ต้มข่าไก่
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สามารถหาซื้อได้ง่ายและราคาถูก 
มีทั้งแบบสด และแช่แข็ง

พริกแกงไม่ต้องใช้
เป็นลักษณะของต้มย าที่ปรุงรสชาติได้จากพริก มะนาว 

น้ าปลา และมีกลิ่นหอมของข่า ตะไคร้ ใบมะกรูดกะทิ
ใช้กะทิส ำเร็จรูปได้ หำง่ำยไม่ต้องคั้นสด
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