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เรื่อง กลวยบวชชี

รายละเอียด

        กลวยบวชชี เป็นขนมหวานชนิดหน่ึงที่คนทัว่ไปรูจักเป็นอยางดี ซึ่งเป็นขนมที่ดูเหมือน ธรรมดา แตมีความ

เป็นเอกลักษณโดยเฉพาะกลวยน้ําวา มะพราวหรือน้ํากะทิเป็นวัตถุดิบที่คนไทยนํามาใชประกอบอาหาร ตัง้แต

สมัยโบราณจนปัจจุบัน หรือจะใชกลวยไขก็ได การทํากลวยบวชชีในตํารับน้ีผูเขียนจะใชกะทิธัญพืชเป็นสวน

ประกอบแทนกะทิทัว่ไป เพื่อใหเป็นตํารับสุขภาพที่ทุกคนกินได

สวนผสม

        1. กลวยน้ําวา 1 หวี...(ที่ซื้อมามี 16 ลูก ถาเลือกกลวยเหลืองมาก ๆ กลวยบวดชีที่ไดจะเละคะ แลวแต

ความชอบนะคะวาชอบกลวยแข็งมากน อยขนาดไหน)

        2. น้ําเปลา 5 ถวยตวง

        3. หัวกะทิจากถุง 2 + 1/2 ถวยตวง

        4. น้ําตาลทราย 1 + 3/4 ถวยตวง

        5. เกลือปน 2 ชอนชา
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วิธีทํา

        1. ปอกเปลือกกลวย ผากลวยแตละลูกเป็น 4 ชิน้

        2. เอาหัวกะทิใสหมอ 1 ถวยตวง เติมน้ําเปลา 5 ถวยตวง

        3. ยกหมอตัง้ไฟกลาง ๆ ใหพอกะทิเดือด

        4. ใสกลวยลงไปตมใหสุก คนเป็นระยะ ใชวิธีชิมเอาก็ไดคะวากลวยน่ิมขนาดไหนแลว

        5. กลวยสุกแลวใสน้ําตาลทรายและเกลือ ใหน้ําตาลทรายและเกลือละลายใหหมด ชิมตามชอบ

        6. น้ําตาลทรายและเกลือละลายหมดแลวใสหัวกะทิที่เหลือ 1 + 1/2 ถวยตวง ตัง้ไฟพอเดือด ปิดเตาคะ ถา

ตัง้นานกะทิจะแตกมันมากเป็นลูก ๆ แลวแตความชอบ

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

คําสําคัญ : กลวยบวชชี

ที่มา : http: //www.ezythaicooking.com/free_dessert_recipes/banana_in_coconut_milk_th.html

รวบรวมและจัดทําขอมูล : กาญจนา จันทรสิงห

วันที่ : 2017-03-13

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=597&code_db=610008&code_type=01
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