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ส่วนผสม
     ส้มเขียวหวาน 220 กรัม (3 ผลขนาดกลาง) 
     เกลือป่นเสริมไอโอดีน 1 กรัม (1/5 ช้อนชา) 
วิธีทำ
     นำส้มมาล้างเปลือกให้สะอาดใช้มีดผ่าขวางลูก คั้นเอาแต่น้ำ เติมเกลือ ตักเอาเมล็ดออก ชิมรสตามชอบ 

ประโยชน์ที่ร่างกายจะได้รับ
     คุณค่าทางอาหาร มีวิตามินเอมาก ช่วยบำรุงสายตา นอกจากนี้ยังมี แคลเซียม ฟอสฟอรัส และวิตามินซี ช่วยบำรุง กระดูก และ ฟัน 
     คุณค่าทางยาป้องกันโรคโลหิตจาง ป้องกันโรคเลือดออกตาม ไรฟัน
แกงเขียวหวานลูกชิ้นปลากรายส่วนผสม
เนื้อปลากรายสับละเอียด 1 กิโลกรัม
รากผักชี พริกไทย กระเทียม โขลกละเอียด 1 ช้อนโต๊ะ
น้ำปลา 3-4 ช้อนโต๊ะ
มะเขือเปราะ 200 กรัม
มะพร้าวขูด 1 กิโลกรัม
ใบโหระพา 1 กิ่ง
พริกชี้ฟ้าแดงหั่นฝอย 4 เม็ด
กระชายซอยเป็นเส้นยาว ๆ 1/2 ถ้วย
เครื่องแกง
พริกสดสีเขียว 25 เม็ด
ยี่หร่า 1 ช้อนโต๊ะ
พริกไทย 10 เม็ด                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                
หอม 3 หัว
ลูกผักชี 1 ช้อนโต๊ะ
กระเทียม 10 กลีบ
ข่าซอย 2 ช้อนชา
เกลื่อป่น 1 ช้อนชา
กะปิ ตะไคร้ อย่างละ 1 ช้อนโต๊ะ
ผิวมะกรูดหั่นฝอย 1 ช้อน
หัวกระชายปอกเปลือกหั่น 1 ช้อนโต๊ะ

วิธีทำ
1. โขลกเครื่องแกงให้ละเอียด
2. เด็ดใบโหระพาประมาณ 1/4 ถ้วย โขลกรวมลงไปในเครื่องเทศจะทำให้น้ำแกงมีสีเขียวสวย น่ารับประทาน
3. คั้นน้ำมะพร้าวด้วยน้ำ 5 ถ้วย ค่อย ๆ คั้นใส่น้ำทีละน้อยจนหมดมันเก็บหัวกะทิไว้ 1 ถ้วย กะทิตั้งไฟพอเดือด ปั้นเนื้อปลากรายที่โขลกรวมกับรากผักชี พริกไทย กระเทียมแล้ว ให้เป็นก้อนกลมเท่าหัวแม่มือ ใส่หม้อกะทิ พอปลาสุกตักออกพักไว้
4. ใส่หัวกะทิลงในหม้อ ใส่เครื่องแกงลงผัดจนหอม เติมกะทิที่เหลือคนให้เข้ากัน เมื่อเดือดพล่านจึงใส่ลูกชิ้น ไม่ต้องคน ใส่มะเขือเปราะ กระชาย ปรุงรสด้วยน้ำปลา ให้เดือดดี ชิมรสแล้วโรยใบโหระพา พริกชี้ฟ้าหั่นฝอย ปิดไฟยกลง
แผ่นผับเครื่องดื่มและอาหาร
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