
แกงเขียวหวาน เปน แกงกะทิผสมเครื่องแกงและเครื่องเทศแบบเดียวกับแกงเผ็ด แตมีลักษณะเดน ท่ีน้ําแกง
ออกเปนสีเขียว อันเนื่องมาจากใชพริกชี้ฟาสดสีเขียวและพริกข้ีหนูเขียวเปนวัตถุดิบในการทําเครื่องแกง และ
ยังไดสีเขียวจากน้ําท่ีค้ันจากใบพริกใสเพ่ือเพ่ิมสีสันของแกงเครื่องแกงแกงเขียวหวานประกอบดวยหัวหอมแดง 
กระเทียม ขา ตะไคร พริกไทย ผิวมะกรูด รากผักชี เกลือ กะปและเครื่องเทศ ไดแก ลูกผักชี ยี่หรา เหมือนแกง
เผ็ด ในภาคใตนิยมใสขม้ินในเครื่องแกงเขียวหวานดวย แตเดิมนิยมใชเนื้อวัวเปนเนื้อแกง จึงมีชื่ออีกอยางหนึ่ง
วา แกงเนื้อพริกข้ีหนู ปจจุบันใช เนื้อไก หมู และปลา ผักท่ีใสในแกงและท่ีใชโรยหนาใชเหมือนแกงเผ็ดท่ัวไป
แกงเขียวหวานมีรสเผ็ดนํา เผ็ดกวาแกงเผ็ดธรรมดาจึงนิยมกินแนมกับของรสเค็ม เชน ปลาสลิดทอด ปลาเค็ม
ทอดไขเค็ม หรือกินคูกับขนมจีนเปนขนมจีนแกงเขียวหวานในปจจุบันมีผูนําแกงเขียวหวานไปประยุกตกินคูกับ
อาหารอ่ืนๆ ทําใหรสเผ็ดลดลงแตเพ่ิมรสหวานมากข้ึน เชน สปาเก็ตตี้แกงเขียวหวาน พิซซาหนาแกงเขียวหวาน 
โรตีแกงเขียวหวาน ฯลฯ 


