
ขาวกลองนี้มีดี....แคไหน

ายการ พลังงาน
(กิโลแคลลอรี)่

คารโบไฮ
เดรต(กรัม)

โปรตีน
(กรัม)

ไขมัน
(กรัม)

โซเดียม
(มิลลิกรัม)

โปแตสเซียม
(มิลลิกรัม)

ฟอสฟอรัส
(มิลลิกรัม)

ใยอาหาร
(กรัม)

ขาวสวย 3 ทัพพี (ขาวผสมกลอง 4:1) 239.96 53.99 5.99 0.65 42.5 110 92.16 0.52
ผัดกระเพราปลาดุกยาง 1 ที่เสริฟ 209.1 11.86 12.56 12.39 437.6 266.95 184.55 0.72
ผัดบร็อคโคล่ีแครอทเห็ดฟางกุงสด 1 ที่เสริฟ 107.75 4.31 9.96 5.62 238.85 361.05 155.25 2.01
เงาะ 4 ผลกลาง 62.9 14.28 0.93 0.25 0 58 0 1.1

รวม 619.71 84.44
54%

29.44
19%

18.91
27%

718.95 796 431.96 4.35

ขอมูลอางอิง : 1. ตารางแสดงคุณคาอาหารไทย (2542) สถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล
2.โภชนาการกับผลไม . ริญ เจริญศิริ และ ดร.รัชนี คงคาฉุยฉาย  สถาบันโภชนาการ ม.มหิดล (ใชคํานวณเฉพาะในผลไม)



**หมายเหตุ : ใชผักปลอดภัยจาก กลุมวิสาหกิจชุมชน เกษตรอินทรีย วิถีพอเพียง ต.ชองสะแก อ.เมืองเพชรบุรี จ.เพชรบุรี
(ขอขอบคุณบริษัทประชารัฐรักสามัคคีเพชรบุรี(วิสาหกิจเพื่อสังคม)จํากัด ในการเปนตัวแทนประสานงาน)

ผัดกระเพราปลาดุกยาง
สวนประกอบ (ตอ 1 ท่ีเสริฟ)

ปลาดุกยางแกะ 60 กรัม
พริกขี้หนู 5 กรัม (จากกลุมเกษตรอินทรีย)**
กระเทียมสด 1-2 กลีบ
ใบกระเพรา เล็กนอย(จากกลุมเกษตรอินทรีย)**
น้ํามันพืช 2 ชช.
น้ําตาลทราย 10 กรัม (2 ชช.)
น้ําปลา 1 ชช.

วิธีทํา
1. นําปลาดุกมาแกะเอาแตเนื้อ เปนช้ินใหญ ใชมือฉีกเนื้อ

หยาบๆ
2. ตั้งกระทะใสน้ํามัน พอรอนนําใบกระเพราไปทอดให

กรอบ แลวตักขึ้น
3. ตั้งกระทะใสน้ํามัน 1 ชช. นําปลาดุกยางแกะแลว ลงไป

ผัดแบบเหลืองกรอบนอก
4. ตั้งกระทะใสน้ํามัน 1 ชช. โขลกพริกขี้หนูกับกระเทียม

แบบหยาบๆ ใสเครื่องที่โขลกแลวลงไปผัดจนหอม
5. ปรุงรสดวยน้ําตาลทราย น้ําปลา ชิมรส
6. นําปลาดุกที่ทอดไวลงผัดเคลาจนทั่ว ใชไฟออนๆ ผัดจน

แหง ใสใบกระเพราทอด

ผัดบร็อคโคลี่แครอทเห็ดฟางกุงสด
สวนประกอบ(ตอ 1 ท่ีเสริฟ)

บร็อคโคล่ี 50 กรัม
แครอท 10 กรัม
เห็ดฟาง 10 กรัม(จากกลุมเกษตรอินทรีย)**
กุงสด 40 กรัม (3 ตัวขนาดกลาง)
กระเทียม 1-2 กลีบ
น้ํามันพืช 1 ชช.
น้ํามันหอย 1 ชช.

วิธีทํา
1. ลวกบร็อคโคล่ีในน้ําเดือด จนสีของผักสดขึ้น จากนั้นรีบ

ตักแชน้ําเย็นจดัทันที เพ่ือคงความกรอบและสีสวยงาม
2. ตั้งกระทะ ไฟปานกลาง ใสน้ํามัน พอรอนนํากระเทียม

ทุบ ผัดจนหอมเหลืองใสกุงลงไปผัดจนสุก
3. ตามดวย แครอท เห็ดฟาง ผัดจนสุก แลวนําบร็อคโคล่ี

ลงไปผัดตอจนสุก
4. ปรุงรสดวยน้ํามันหอย คนใหเขากัน แลวปดไฟ


