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เรื่อง ขนมชัน้

รายละเอียด

         ขนมชัน้ เป็นขนมไทยโบราณที่ใชในงานพธิีมงคล โดยมีความเชื่อวาจะตองหยอดขนมใหได 9 ชัน้ จงึจะเป็น

ศิริมงคลเจริญกาวหน าแกเจาภาพสวนผสมของขนมสวนใหญจะเป็นกะทิ และน้ําตาล แป ง 3-4 ชนิด แลวแตสูตร

และความชอบเน้ือขนมในแตละแบบ ซึ่งแป งแตละอยางก็จะมีคุณสมบัติทําใหขนมมีเน้ือตางกัน 

สวนผสม

        1. หัวกะทิ 4 ถวย

        2. น้ําตาลทราย 3 ถวย

        3. น้ําลอยดอกมะลิ 1 ถวย

        4. แป งถัว่เขียว 2 ชอนโตะ

        5. แป งทาวยายมอม 1 ถวย

        6. แป งขาวเจา 2 ชอนโตะ
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        7. แป งมัน 2 ถวย

        8. ใบเตย 10 ใบ คัน้น้ําขน ๆ

วิธีทํา 

        1. เชื่อมน้ําเชื่อมโดยใชน้ํา 1 ถวย น้ําตาลทราย 3 ถวย

        2. ผสมแป งทัง้ 4 ชนิด เขาดวยกัน แลวนวดกับกะทิ โดยคอย ๆ ใสกะทิทีละน อย ๆ นวดนาน ๆ จนกะทิ

หมด แลวใสน้ําเชื่อมคนใหเขากัน พอใหแป งติดหลังมือนิดหนอย

        3. กรองแป งทัง้หมด แลวแบงแป งครึ่งหน่ึงเป็นสีขาว อีกครึ่งหน่ึงใสใบเตยหรือสีตามชอบ

        4. นําถาดไปน่ึงแลวทาน้ํามนัใหทัว่ ใสแป งสีขาวประมาณ 1/2 ถวย แลวน่ึงใหสกุประมาณ 5 นาที ชัน้ที่ 2 ใส

สีเขียว แลวน่ึงอีกประมาณ 5 นาที ทําเชนน้ีไปจนหมดแป ง แลวใหชัน้สุดทายเป็นสีเขมกวาชัน้อื่น ๆ เมื่อสุกยก

ลงทิง้ใหเย็น แลวตัดเป็นชิน้ตามตองการ

ภาพโดย : http://www.ezythaicooking.com/free_dessert_recipes/Thai_dessert_kanom_chan_th.html

คําสําคัญ : ขนมชัน้

ที่มา :

http://www.ezythaicooking.com/free_dessert_recipes/Thai_dessert_kanom_chan_th.html

รวบรวมและจัดทําขอมูล : กาญจนา จันทรสิงห

วันที่ : 2017-02-27

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=585&code_db=610008&code_type=01
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