
 การท าแจงลอน 
 เป็นอาหารพ้ืนเมืองที่ขึ้นชื่อของจังหวัดแถบชายทะเลในประเทศ ซึ่งมีชื่อเรียกแตกต่างกันไป ในบาง
พ้ืนที่อาจเรียกว่า จับหลัก  หรือ ปลาจับไม้ มีลักษณะคล้ายทอดมันปลา แต่กรรมวิธีท าให้สุกจะแตกต่างกัน คือ
ทอดมันจะน าไปทอดในน้ ามัน แต่แจงลอนจะน าไปปั้นกับไม้เสียบแล้วน าไปปิ้งไฟอ่อนจนสุก ผลต่าง คือ ไม่มี
น้ ามันในตัวทอดมัน เหมาะส าหรับคนที่ระวังเรื่องไขมัน รสชาติของทอดมันนี้จะแห้งกว่าทอดมันตามปกติที่จะ
มีรสหวานชุ่มของไขมัน เป็นเมนูที่หลายคนนิยมชื้อติดไม้ติดมือไปฝากคนที่บ้าน แถมชื่อแปลก รสชาติเป็น
เอกลักษณ ์

วัสดุ-อุปกรณ์ 
1. เนื้อปลากรายขูด  
2. พริแกงเผ็ด 
3. ใบมะกรูดซอยละเอียด 
4. ใบโหระพา 
5. มะพร้าวขูด 
6. หัวกะทิ 
7. นาตสลปี๊บ 
8. กะปิ 
9. น้ าปลา 
10. เกลือป่น  
ขั้นตอนการท า 
1. นวดเนื้อปลา พริกแกง กะทิ ใบมะกรูด ใบโหระพาและเครื่องปรุงไปเรื่อยๆ จนเนื้อปลากรายเนียน    
และเหนียว (ประมาณ 5-10 นาที) 
2. ปั้นและเสียบ น าเนื้อปลาที่นวดเสร็จแล้วมาปั้นให้เป็นลูกกลม และเสียบไม้ 
3. ย่าง ย่าง ย่าง น าปลาที่เสียบไม้มาย่างบนไฟปานกลางให้สุก และจัดเสิร์ฟ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


