
ฐาน​ขอมูล​ทอง​ถิ่น​ จังหวัด​กําแพง​เพ​ชร​-ตาก
สํานัก​วิทย​บริการ​และ​เทคโนโลยี​สาร​สน​เทศ​ มหาวิทยาลัย​ราชภัฏ​กําแพง​เพ​ชร

วัน​ที่​ : 2025-05-17 16:06:24 หน า​ 1

เรื่อ​ง ขนม​ชัน้

ราย​ละ​เอี​ยด

         ขนม​ชัน้​ เป็น​ขนม​ไทย​โบราณ​ที่​ใช​ใน​งาน​พธิี​มงคล​ โดย​มี​ความ​เชื่อ​วา​จะ​ตอง​หยอด​ขนม​ให​ได​ 9​ ชัน้​ จงึ​จะ​เป็น

ศิริมงคล​เจริญ​กาวหน า​แก​เจา​ภาพ​สวน​ผสม​ของ​ขนม​สวน​ใหญ​จะ​เป็น​กะทิ​ และ​น้ําตาล​ แป ง​ 3-4 ชนิด​ แลว​แต​สูตร

และ​ความ​ชอบ​เน้ือ​ขนม​ใน​แตละ​แบบ​ ซึ่ง​แป ง​แตละ​อยาง​ก็​จะ​มี​คุณสมบัติ​ทําให​ขนม​มี​เน้ือ​ตาง​กัน​ 

สวน​ผสม

        1.​ หัว​กะทิ​ 4 ถวย

        2.​ น้ําตาล​ทราย​ 3 ถวย

        3.​ น้ําลอยดอก​มะ​ลิ​ 1 ถวย

        4.​ แป ง​ถัว่​เขียว​ 2​ ชอน​โตะ

        5.​ แป ง​ทาว​ยาย​มอม​ 1 ถวย

        6.​ แป ง​ขาว​เจา​ 2​ ชอน​โตะ
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        7.​ แป ง​มัน​ 2​ ถวย

        8.​ ใบ​เตย​ 10 ใบ​ คัน้​น้ําขน​ ๆ

วิธี​ทํา 

        1.​ เชื่อม​น้ําเชื่อม​โดย​ใช​น้ํา 1 ถวย​ น้ําตาล​ทราย​ 3 ถวย

        2.​ ผสม​แป ง​ทัง้​ 4 ชนิด​ เขา​ดวย​กัน​ แลว​นวด​กับ​กะทิ​ โดย​คอย​ ๆ ใส​กะทิ​ที​ละ​น อย​ ๆ นวด​นา​น ๆ​ จน​กะทิ

หมด​ แลว​ใส​น้ําเชื่อม​คน​ให​เขา​กัน​ พ​อให​แป ง​ติด​หลัง​มือ​นิด​หนอ​ย

        3.​ กรอง​แป ง​ทัง้​หมด​ แลว​แบง​แป ง​ครึ่ง​หน่ึง​เป็น​สี​ขาว​ อีก​ครึ่ง​หน่ึง​ใส​ใบ​เตย​หรือ​สี​ตาม​ชอบ

        4.​ นําถาด​ไป​น่ึง​แลว​ทา​น้ํามนั​ให​ทัว่​ ใส​แป ง​สี​ขาว​ประ​มา​ณ 1/2 ถวย​ แลว​น่ึง​ให​สกุ​ประ​มา​ณ 5 นา​ที​ ชัน้​ที่​ 2​ ใส

สี​เขียว​ แลว​น่ึง​อีก​ประ​มา​ณ 5 นา​ที​ ทําเชน​น้ี​ไป​จน​หมด​แป ง​ แลว​ให​ชัน้​สุดทาย​เป็น​สี​เขม​กวา​ชัน้​อื่น​ ๆ เมื่อ​สุก​ยก

ลง​ทิง้​ให​เย็น​ แลว​ตัด​เป็น​ชิน้​ตาม​ตอง​การ

ภาพ​โดย​ : http://www.ezythaicooking.com/free_dessert_recipes/Thai_dessert_kanom_chan_th.html

คําสําคัญ​ : ขนม​ชัน้

ที่​มา​ :

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

รวบรวม​และ​จัด​ทําขอ​มูล​ : กาญจนา​ จันทร​สิง​ห

วัน​ที่​ : 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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