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ลาบไก่ ณ ต่างแดน 

ส่วนผสม 

• เนือ้ไก่บด 100 กรัม  

• ใบสะระแหน่ 2-3 ก้าน 

• ผกัชี 1-2 ก้าน 

• หอมแดง 1-2 หวั 

• น า้มะนาว 2-4 ช้อนชา (หรือตามชอบ) 

• ข้าวคัว่ 1 ช้อนโต๊ะ  

• เกลือ 1 ช้อนชา (หรือตามชอบ) 

• พริกป่น 1 ช้อนชา (หรือตามชอบ) 

• น า้ตาลทราบเลก็น้อย 

• กะหล ่าปลีสด ตามชอบ 

วิธีท า 

1. เตรียมสมุนไพรแล้วพักไว้ ล้างสะระแหน่และผกัชีให้สะอาด เด็ดเอาแตใ่ยสะระแหน่ สว่นผกัชีก็สบัหยาบๆ แล้วพกัไว้ ส าหรับคลกุตอน

จบ  

2. รวนไก่ เอาหม้อเปลา่ตัง้ไฟ รอจนร้อน แล้วเทน า้เปลา่ราว 1 ช้อนโต๊ะลงไป ตามด้วยเนือ้ไก่บดทนัที คนจนสกุแล้วปรุงรสด้วยเกลือและ

น า้ตาล   

3. คลุกส่วนผสมทุกอย่างให้เข้ากัน แล้วเสิร์ฟ ยกเนือ้ไก่ออกจากเตา โรยสมนุไพรลงไป ตามด้วยน า้มะนาวและพริกป่น คลกุให้เข้ากนั 

ปรับรสชาตติามชอบ เม่ือได้ที่แล้วใสจ่าน เสิร์ฟพร้อมกะหล ่าปลีสดเป็นเคร่ืองเคียง   


