
ฐาน​ขอมูล​ทอง​ถิ่น​ จังหวัด​กําแพง​เพ​ชร​-ตาก
สํานัก​วิทย​บริการ​และ​เทคโนโลยี​สาร​สน​เทศ​ มหาวิทยาลัย​ราชภัฏ​กําแพง​เพ​ชร

วัน​ที่​ : 2026-06-16 06:39:24 หน า​ 1

เรื่อ​ง แกง​กาน​คูน

ราย​ละ​เอี​ยด

       แกง​กาน​คู​น ​หรือ​แกง​คู​น ​เป็น​อาหาร​พื้น​บา​น ​ที่​คนใน​ชุมชน​รูจัก​กัน​เป็น​อยาง​ดี​ วัสดุ​ที่​ใช​และ​เครื่อง​ปรุง​สวน

ใหญ​ เป็น​ของ​ที่​หา​ได​งาย​ ราคา​ถูก​ ใน​ชุม​ชน

สวน​ประ​กอบ​ ได​แก

       1.​ คูน​กาน​ออน​ 100 กรัม​

       2.​ เน้ือ​ปลา​ชอน​สด​ หรือ​ปลา​ชอน​ยาง​ หรือ​กุง​ฝอย​ 100 กรัม​

       3.​ มะเขือ​เทศ​ลูก​เล็ก​ 4 ลูก​

       4.​ มะ​นาว​ 1 ผล

       5.​ ใบ​แมง​ลัก​ 3 ตน​ใช​แต​ใบ
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เครื่อง​แกง​ ประ​กอบ​ดวย

       1.​ พริก​หนุม​ 3 เม็ด​

       2.​ หอม​แดง​ 3 หัว​

       3.​ กระเทียม​ 2​0 กลีบ​

       4.​ ขมิน้​ซอย​ 1 ชอน​โตะ​

       5.​ ตะไคร​ซอย​ 2​ ชอน​โตะ​

       6.​ เก​ลือ​ 1 ชอน​ชา

       7.​ กะปิ​ 1 ชอน​โตะ​

วิธี​ปรุ​ง

       ให​เริ่ม​จาก​การ​แกะ​เปลือก​กาน​คูน​ออก​ หัน่​เป็น​ทอ​น ​คลุก​กับ​เกลือ​และ​น้ํา แลว​จึง​บีบ​น้ําออก​เพื่อ​ให​กาน​คูน​น่ิม​

โขลก​เครื่อง​แกง​รวม​กัน​จน​ละ​เอียด​ ตม​น้ําสะอาด​จน​เดือด​ ละลาย​เครื่อง​แกง​ลง​ใน​น้ําเดือด​ ใส​กาน​คูน​ที่​เตรียม​ไว

ลง​ใน​หมอ​ หลัง​จาก​นัน้​ จึง​ใส​น้ํามะ​นาว​ มะเขือ​เทศ​ พ​อน้ําเดือด​ใส​เน้ือ​ปลา​ชอน​ พ​อปลา​สุก​ ใส​ใบ​แมง​ลัก​ คนจน​เขา

กัน​ ปิด​ไฟ​ เป็น​อัน​เส​ร็จ

ภาพ​โดย​

: https://sites.google.com/site/kamphaengphetheritage/mrdk-thang-wathnthrrm/chumchn-bx-sam-saen

คําสําคัญ​ : แกง​กาน​คูน

ที่​มา​ :

https://sites.google.com/site/kamphaengphetheritage/mrdk-thang-wathnthrrm/chumchn-bx-sa

m-saen

รวบรวม​และ​จัด​ทําขอ​มูล​ : กาญจนา​ จันทร​สิง​ห

วัน​ที่​ : 2018-03-13

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=638&code_db=610008&code_type=01
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