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เรื่อ​ง ขนม​สอด​ไส

ราย​ละ​เอี​ยด

         ขนม​ใส​ไส​ หรอื​เรยีก​อกี​ชื่อ​หน่ึง​วา​ "ขนม​สอด​ไส​" เป็น​ขนม​ไทย​ที่​ใช​ใน​พธิี​ขนัหมาก​ใน​สมยั​โบ​รา​ณ ขนม​ใสไส

น้ี​หอ​ดวย​ใบตอง​แลว​มี​เตี่ยว​คาด​ (เตี่ยว​ก็​คือ​ทาง​มะ​พราว​) หอ​เป็น​ทรง​สูง​ ขนม​ใสไส​มี​กลิ่น​หอม​และ​หวาน​จาก​ตัว

ไส​ รส​เค็ม​มัน​ดวย​หน า​กะทิ​ที่​สด​ใหม​ หน า​ขน​พอ​ดี​ ไม​เละ​ เป็น​ขนม​ไทย​โบราณ​พื้น​บาน​ชนิด​หน่ึง​หา​รับ​ประทาน​ได

งาย​ราคา​ถูก​มี​รส​หวาน​หอม​ รับ​ประทาน​ได​ทุก​เพศ​ทุก​วัย​ทําจาก​แป ง​กะทิ​และ​น้ําตาล​สวน​ประกอบ​ของ​ขนม​มี​สาม

สวน​คือ​ไส​กระ​ฉีก​ แป ง​สําหรับ​หอ​ไส​ และ​หน า​ขนม

สวน​ผสม​ ขนม​ใส​ไส

         1.​ มะพราว​ขูด​ขาว​ 2​ 1/2 ถวย

         2.​ น้ําตาล​มะ​พราว​ 1 1/2 ถวย

         3.​ น้ําตม​สุก

         4.​ เทียน​อบ​ (สําหรับ​อบ​ควัน​เทียน​) ใช​หรือ​ไม​ใช​ก็ได​ตาม​ความ​สะ​ดวก

         5.​ แป ง​ขาว​เหนียว​ 2​ ถวย

         6.​ น้ําเย็น​ 1/3 ถวย​ (หรือ​น้ําใบ​เตย​, น้ําอัญชัน​แช​เย็น​ หาก​ตองการ​เพิ่ม​สี​สัน​)

         7.​ แป ง​ขาว​เจา​ 1/3 ถวย
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         8.​ เกลือ​ปน​ 2​ ชอน​ชา

         9.​ หัว​กะทิ​ 3 1/3 ถวย

         เตรยีม​ใบตอง​ตดั​เป็น​ 2​ ขนาด​ แผน​ใหญ​ขนาด​ประ​มา​ณ 5X9 เซน​ติ​เมตร​ และ​แผน​เลก็​ขนาด​ประ​มา​ณ 4X6

เซน​ติ​เมตร​ แลว​ตัด​หัว​-ทาย​เป็น​สาม​เห​ลี่​ยม​ เช็ด​ให​สะอาด​ทัง้​ 2​ ดาน​ นําไป​ตาก​แดด​ทิง้​ไว​สัก​ครู​ (เพื่อ​ไม​ให​ใบตอง

แตก​ขณะ​หอ​ขนม​)

วิธี​ทําหนา​กระ​ฉีก​ (สวน​ผสม​ไส​)

         1.​ กวน​มะพราว​ขูด​กับ​น้ําตาล​มะ​พราว​ และ​น้ําตมสุก​ใน​กระทะ​ดวย​ไฟ​ออน​ ๆ จน​สวน​ผสม​เหนียว​และ​แหง​

ยก​ลง​จาก​เตา​ พัก​ทิง้​ไว​จน​เย็น​สนิท

         2.​ พอ​สวน​ผสม​เย็น​สนิท​แลว​ป้ัน​เป็น​กอน​กลม​ ๆ ประ​มา​ณ 1 น้ิว​ใส​ใน​ภาชนะ​ที่​มี​ฝา​ปิด​

         3.​ นําสวน​ผสม​ไส​ไป​อบ​ดวย​ควัน​เทียน​ เต​รี​ยม​ไว

วิธี​ทําแป ง

         นวด​แป ง​ขาว​เหนียว​กับ​น้ําเย็น​จน​พอ​ป้ัน​ได​ จาก​นัน้​ป้ัน​เป็น​กอน​กลม​ขนาด​เดียว​กับ​หน า​กระ​ฉีก​ เต​รี​ยม​ไว

วิธี​ทําสวน​ผสม​หนา​ขนม

        ผสม​แป ง​ขาว​เจา​ เกลือ​ปน​ และ​กะทิ​คน​ให​ละลาย​เขา​ดวย​กัน​ เท​ใส​ใน​กระทะ​ทอง​เห​ลือ​ง (หรือ​กระทะ​เท

ฟลอน​) ใช​ไฟ​ปาน​กลาง​กวน​จน​ขน​และ​เดือด​ทัว่​ ยก​ลง​จาก​เตา​ เต​รี​ยม​ไว

วิธี​ทําขนม​ใสไส​แบบ​หอ​ใบ​ตอง

        1.​ แผ​แป ง​ขาว​เหนียว​ที่​ป้ัน​ไว​เป็น​แผน​บาง​ ๆ (กะ​ให​พอ​หุม​ไส​ได​มิด​) จาก​นัน้​หยิบ​ไส​กระฉีก​วาง​ลง​ไป​ตรง

กลาง​แลว​หุม​แป ง​ให​มิด​ วาง​ขนม​ลง​บน​ใบตอง​ที่​ซอน​กัน

        2.​ หงาย​ใบตอง​แผน​ใหญ​ขึ้น​ (ดาน​นวล​) แลว​วาง​ทับ​ดวย​ใบตอง​แผน​เล็ก​ วาง​ไส​ขนม​ลง​ไป​ จาก​นัน้​ตัก​หน า

ขนม​ประ​มา​ณ 1/2 ชอน​ชา​ ใส​ดาน​บน​ไส

        3.​ หอ​ใบตอง​เป็น​ทรง​สูง​ ใชใบ​มะพราว​ที่​เตรียม​ไว​คาด​และ​กลัด​ดวย​ไม​กลัด​ให​เรียบ​รอย​ ตัด​ปลาย​เตี่ยว​ให

เฉียง​และ​ยาว​พอ​งาม​ วาง​เรียง​หอ​ขนม​ลง​ใน​ชุด​น่ึง

        4.​ นําขนม​ไป​น่ึง​ใน​ชุด​น่ึง​ที่​มี​น้ําเดือด​พลาน​ประ​มา​ณ 10 นา​ที​ ยก​ลง​จาก​เตา​

วิธี​ทําขนม​ใสไส​สูตร​ประ​ยุ​กต
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        1.​ ตัก​สวน​ผสม​หน า​กะทิ​ใส​ลง​ใน​ถวย​ขนาด​เล็ก​ (หรือ​พิมพ​พลาสติก​) ประ​มา​ณ 1/2 ของ​พิมพ​ เต​รี​ยม​ไว

        2.​ แผ​แป ง​ขาว​เหนียว​ที่​ป้ัน​ไว​เป็น​แผน​บาง​ ๆ (กะ​ให​พอ​หุม​ไส​ได​มิด​) จาก​นัน้​หยิบ​ไส​กระฉีก​วาง​ลง​ไป​ตรง

กลาง​แลว​หุม​แป ง​ให​มิด​ จาก​นัน้​นําไป​ตม​ใน​น้ําเดือด​จน​ลอย​ขึ้น​มา​ ตัก​ขึ้น​ใส​จา​น ​เต​รี​ยม​ไว

        3.​ คอย​ ๆ นําสวน​ผสม​ไส​วาง​ลง​ใน​พิมพ​อยาง​เบามือ​ให​สวยงาม​ พ​รอม​เสิ​รฟ

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

คําสําคัญ​ : ขนม​สอด​ไส

ที่​มา​ :

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

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

วัน​ที่​ : 2017-03-12

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=596&code_db=610008&code_type=01
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