
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 02:11:34 หน า​ 1

เรื่อ​ง ขาว​เหนียว​สังข​ยา

ราย​ละ​เอี​ยด

       ขาว​เหนียว​สังข​ยา​ เมนู​ขนม​ไทย​แสน​อรอย​ ที่​หลาย​ทาน​รูจัก​เป็น​อยาง​ดี​ เป็น​ที่​ชื่น​ชอบ​ของ​หลาย​ทาน​ดวย​

เมนู​น้ี​ได​นําเอา​เมนู​สอง​เมนู​มา​เสิรฟ​ รับ​ประทาน​ดวย​กัน​คือ​ ขาว​เหนียว​มูน​กับ​สังขยา​ไข​ ซึ่ง​เมื่อ​นํามา​รับ​ประทาน​คู

กัน​แลว​ ยิ่ง​เพิ่ม​รสชาติ​ความ​หอม​หวา​น ​มัน​อรอย​ยิ่งๆ​ ขึ้น​ไป​อีก​ ขาว​เหนียว​มูน​สามารถ​เสิรฟ​ รับ​ประทาน​กับ​ขนม

ไทย​และ​ผล​ไม​ตางๆ​ หลาก​หลาย​ชนิด​ และ​อรอย​เขา​กัน​ได​เป็น​อยาง​ดี

สวน​ผสม​ 

        1.​ ไข​เป็ด​ 3 ฟอง

        2.​ กะทิ​ ( 1/2   กระ​ป อ​ง )

        3.​ ใบ​เตย​ 3-4 ใบ

        4.​ น้ําตาล​ปึก​ 4 กอน​

วิธี​ทํา            

        1.​ ตอย​ไข​และ​น้ําตาล​ใส​ชาม​ ผสม​ใส​ใบ​เตย​หอม​ที่​ลาง​สะอาด​ดี​แลว​ ใช​มือ​ขยําไข​กับ​น้ําตาล​ให​น้ําตาล​ละ​ลาย​

โดย​ใชใบ​เตย​ชวย​ (สวม​มือ​ลง​ใน​ถุง​พลาสติก​ขณะ​ขยํา)           

        2.​ เติม​กะทิ​ คน​ให​เขา​กัน​ แลวก​รอง​ดวย​ผา​ขาว​บาง​ใส​ใน​ถวย​ ชาม​ หรือ​ถาด​กน​ลึก​           

        3.​ นําขึ้น​น่ึง​ใน​หมอ​น้ําเดือด​ ใช​ไฟ​แรง​เปิด​ฝา​ขณะ​น่ึง​จน​สุก​ใช​ เวลา​ประ​มา​ณ 45 นา​ที​ (ระยะ​เวลา​ขึ้น​อยู​กับ

ขนาด​ของ​ภา​ชนะ​ )           

        4.​ สังขยา​เสิรฟ​กับขาว​เหนียว​มูน​ ทัง้​ ขาว​ ดํา และ​เห​ลือ​ง

กลเม็ด​เคล็ด​ลับ           

        สงัขยา​หน า​ตอง​ยน​ขรขุระ​ หรอื​ที่​เรยีก​วา​ หน า​หยกั​ เมื่อ​ตกั​จะ​เหน็​เน้ือ​ภายใน​มี​โพรง​พรนุ​แทรก​อยู​ทัว่​ไป​ และ

ภายใน​โพรง​มี​น้ําเชื่อม​ขัง​อยู​ เน้ือ​สังขยา​ควร​เหนียว​ไม​ยุย​ รส​หวา​น ​กลม​กลอม​ หอม​ไข​และ​กะทิ​รวม​กัน​

ขาว​เห​นี​ยวมูน

สวน​ผสม :

        1.​ ขาว​เหนียว​เขีย้ว​งู

        2.​ กะ​ทิ
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        3.​ สาร​สม

        4.​ น้ําตาล​ทร​าย

        5.​ เก​ลือ​ปน

        6.​ ใบ​เตย

วิธี​ทํา

        1.​ แช​ขาว​เหนียว​ใน​น้ํากวน​สาร​สม​ 5 นา​ที​ แลว​เท​น้ําออก​ จาก​นัน้​แช​น้ําทิง้​ไว​ 3 ชัว่​โมง​ หรอื​แช​คาง​คนื​ ทัง้น้ี

หาก​อยาก​ได​ขาว​เหนียว​สีสัน​ตาง​ ๆ ให​ผสม​สี​ผสม​อา​หาร​ หรือ​สี​จาก​ธรรมชาติ​ลง​ไป​ใน​น้ําดวย​

        2.​ เมื่อ​ครบ​เวลา​ให​เท​น้ําออก​ แลว​นําเขา​เหนียว​ไป​น่ึง​ ตัง้​ไฟ​แรง​จน​สุก​ แลว​เท​พัก​ไว​รอ​น้ํากระ​ทิ

        3.​ ตัง้​หมอ​ใส​กะทิ​ + น้ําตาล​ทราย​ + เกลือ​ปน​ + ใบ​เตย​ ลง​ไป​ ตม​พอ​เดือด​

        4.​ นําน้ํากะทิ​ที่​ได​ เท​ใส​ขาว​เห​นี​ยว แลว​คน​กัน​ให​ทัว่​ ปิด​ฝา​พัก​ไว​สัก​ประ​มา​ณ 10-15 นา​ที​ และ​คน​ขาว

เหนียว​อีก​ครัง้

ภาพ​โดย​

: http://www.ezythaicooking.com/free_dessert_recipes/Thai_dessert_kanom_kao_neaw_moon_custar

d_th.html

คําสําคัญ​ : ขาว​เหนียว​สังข​ยา

ที่​มา​ :

http://www.ezythaicooking.com/free_dessert_recipes/Thai_dessert_kanom_kao_neaw_moon

_custard_th.html

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

วัน​ที่​ : 2017-03-01

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=591&code_db=610008&code_type=01Th
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