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ขนมปังหน้าหมู 
 
วัตถุดิบส าหรับท าขนมปังหน้าหมู 
๑. ขนมปัง ๓ แผ่น 
๒. เนื้อหมูสันในสับ ๕๐ กรัม 
๓. กระเทียม ๒ กลีบ 
๔. พริกไทย ๑๐ เม็ด 
๕. รากผักชี ๑ ราก 
๖. น้้ามันหอย ๑ ช้อนโต๊ะ 
๗. ไข่ไก่ ๑ ฟอง 
๘. ซีอ๊ิวขาว ๒ ช้อนชา 
๙. น้้ามันปาล์ม ๓-๔ ถ้วยตวง 
วัตถุดิบส าหรับท าอาจาด 
๑. น้้าส้มสายชู ๒ ช้อนโต๊ะ 
๒. น้้าตาล ๔ ช้อนโต๊ะ 
๓. เกลือ ๑ หยิบมือ 
๔. หอมแดงซอย ๑ ช้อนโต๊ะ 
๕. พริกชี้ฟ้าแดง หั่นครึ่งเม็ด 
๖. พริกชี้ฟ้าเหลือง หั่นครั้งเม็ด 
๗. แตงกวาหั่น ๑ ลูกเล็ก 
 
วิธีท า 
- หั่นขอบขนมปัง หลังจากนั้นหั่นขนมปังเป็น ๔ ชิ้น แล้ววางบนตะแกรงตากจนขนมปังแห้ง  
- ต้ากระเทียม พริกไทย และรากผักชี ให้แหลก น้าหมูสับลงไปหมัก แล้วปรุงรสด้วยชีอ๊ิวขาว และน้้ามันหอย 
  เติมไข่ไก่ลงไปครึ่งฟองแล้วหมักท้ิงไว้สัก ๕ นาที 
- น้าน้้าส้มสายชู น้้าตาล และเกลือ ตั้งไฟอ่อน ๆ เคี่ยวให้เข้ากัน จนน้้างวดลงเล็กน้อย ทิ้งน้้าอาจาดไว้จนเย็น แล้วน้า
แตงกวา หอมแดง พริกชี้ฟ้าแดง ใส่ลงไป คนให้เข้ากัน พักแล้ว  
- ตั้งกระทะให้ร้อน จากนั้นใส่น้้ามันปาล์มลงไป เมื่อน้้ามันร้อนใส่ขนมปังหน้าหมูลงไป ทอดจนเหลืองแล้วกลับด้าน                  
เมื่อสุกทั้งสองด้านแล้วตักพักไว้บนตะแกรง  
- น้าขนมปังหน้าหมูจัดลงในจานที่ต้องการจัดเสิร์ฟ แล้วเสิร์ฟคู่กับน้้าอาจาด  



 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 


