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เรื่อง ขาวตมมัด

รายละเอียด

        ขาวตมมัด เป็นขนมไทยโบราณ อีกชนิดหน่ึงที่ทําไมยากในปัจจุบันยังหาซื้อทานไดตามตลาดนอกเมือง ใน

สมัยกอนนิยมทําขาวตมมัดเพื่อไปทําบุญที่วัด ขาวตมมัด ในสมัยปัจจุบันจะแตกตางจากขาวตมมัดในสมัยกอน

ตรงที่ในปัจจุบันจะใสถัว่ดํา, เผือก หรือพวกเมล็ดธัญพืชลงไปเพื่อสรางสีสรรและมีประโยชนตอสุขภาพ

สวนผสม ขาวตมมัด

        - ขาวเหนียวแชน้ําไวแลว 2 ถวยตวง  

        - หัวกะทิ 2 ถวยตวง  

        - น้ําตาลทราย 1/2 ถวยตวง  

        - เกลือปน 2 ชอนชา  

        - กลวยน้ําหวาสุก 9 ลูก  

        - ถัว่ดํา แชน้ําไว 1 คืน

        - ใบตองสําหรับหอ

วิธีทํา ขาวตมมัด

       - นําหวักะทิ น้ําตาลทราย และเกลอื ผสมรวมกนัในกระทะทองเหลอืง จากนัน้ตัง้ไฟออน ๆ คนพอใหสวนผสม

ละลายเขากันไดดี เคี่ยวตอสักครู

       - นําใสขาวเหนียวและถัว่ดํา ผัดรวมกับกะทิดวยไฟออนๆ ผัดสักครูจนกะทิแหงยกลงจากเตา 

       - นํากลวยน้ําวามาปอกเปลือกออกแลวผาครึ่งตามยาว

       - นําใบตองมาฉีกใหไดความยาวพอดี วางซอนกัน 2 แผน นําขาวเหนียวมาใสใบตองทําใหขาวเหนียวแบน

ๆจากนัน้ใสกลวยลงไป แลวใชขาวเหนียวหอกลวยใหมิด หอดวยใบตองใหแนน นําใสลังถึงน่ึงดวยน้ําเดือด

30-45 นาที หรือจนขนมขาวตมมัดสุก 

ภาพโดย : http://xn--22c8alhg4bij9ktgta.blogspot.com/2012/11/thai-dessert_22.html

 

คําสําคัญ : ขาวตมมัด
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ที่มา : http://xn--22c8alhg4bij9ktgta.blogspot.com/2012/11/thai-dessert_22.html

รวบรวมและจัดทําขอมูล : กาญจนา จันทรสิงห

วันที่ : 2017-02-26

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=575&code_db=610008&code_type=01
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