
 
ต้มกะปิปลาหมอ 

 
“ต้มกะปิปลาหมอ”    เป็นอาหารพื้นถิ่นประเภทอาหารคาวที่มีชื่อเสียงของต าบลบางปลา 

อ าเภอบางพลี จังหวัดสมุทรปราการ ในอดีตพื้นที่ต าบลบางปลามีความอุดมสมบูรณ์มีปลาชุกชุม
โดยเฉพาะปลาหมอ  เนื้อปลาหมอมีรสชาติดีอร่อย แต่เป็นปลาน ้าจืดที่มีก้างมาก  จึงต้องระมัดระวัง
เมื่อรับประทาน  การท าต้มกะปิปลาหมอมีวัตถุดิบ  ไดแ้ก่  ปลาหมอ หอมแดง พริก  ข่า  ตะไคร ้กะปิ 
มะนาว ผักชี ต้นหอม เกลือเม็ด มะขามเปียก  วิธีท า 1) หอมแดง รากผักชี พริกขี้หนู กะปิ มาโขลก
หยาบ ๆ ให้เข้ากัน  2) น าน ้าเปล่าใส่หม้อ น าเครื่องแกงที่โขลกแล้วใส่หม้อตั้งไฟ รอจนน ้าเดือด ใส่
ขามเปียก 3) ชิมน ้า หากกะปิไม่เค็มปรุงรสเพิ่มด้วยน ้าปลา ใส่น ้าตาลนิดหน่อย 4)  ใส่ปลาหมอใน
หม้อห้ามคนจนกว่าน ้าจะเดือด เมื่อน ้าเดือด ใส่ต้นหอมผักชี ยกลงตักใส่ถ้วย 
 


