
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​ : 2024-04-17 16:59:15 หน า​ 1

เรื่อ​ง ขน​มก​ลวย

ราย​ละ​เอี​ยด

 

        ขนม​กลวย​เป็น​ขนม​ไทย​หอ​ใบตอง​อีก​ชนิด​ที่​คน​ไทย​นิยม​กิน​ พ​บเจอ​และ​หา​ซื้อ​งาย​ ควา​มอ​รอย​ไม​เป็น​สอง

รอง​ขาวตม​มัด​ และ​มัก​จะ​วาง​ขาย​อยู​คู​กับ​ขนม​ฟัก​ทอง​ วิธี​ทําขนม​กลวย​ให​อรอย​จะ​ตอง​เน้ือ​เห​นี​ยว รสชาติ​หวาน

กําลัง​ดี​ และ​หอม​กลิ่น​กลวย

วัตถุ​ดิบ

        1.​ กลวย​น้ําวา​ 10 ใบ​ บด​ละ​เอี​ยด

        2.​ แป ง​ขาว​เจา​ 1 ถวย​ตวง

        3.​ แป ง​มัน​ 1/4 ถวย​ตวง

        4.​ น้ําตาล​ 1 1/4 ถวย​ตวง

        5.​ เกลือ​ปน​ 1/2 ชอน​ชา
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        6.​ หัว​กะทิ​ 1/2 ถวย​ตวง

        7.​ เน้ือ​มะพราว​ขูด​ 2​ ถวย​ตวง

วิธี​ทํา

        นําสวน​ผสม​ทกุ​อยาง​ใส​ลง​ไป​ใน​ชาม​ผสม​ เหลอื​เน้ือ​มะพราว​ไว​ 1/4 เอา​ไว​โรย​หน า​ใน​ตอน​ทาย​ นวด​สวน​ผสม

ทัง้​ดวย​มือ​จน​เขา​กัน​เป็น​เน้ือ​เดียว​ ตัก​สวน​ผสม​ลง​ไป​ใน​ภาชนะ​ที่​เตรียม​ไว​ แต​จะ​ให​ดี​ใช​กระทง​ใบตอง​ดี​กวา​ เพื่อ

เพิ่ม​ความ​หอม​คง​คอน​เซ​ปตของ​ขนม​ไทย​ เสร็จ​นํามะพราว​ขูด​ที่​เหลือ​โรย​หน า​ขนม​ นําไป​น่ึง​ 30 นา​ที​ หรือ​นําไป

อบ​ก็ได​เชน​กัน​ ใช​ความ​รอน​ประ​มา​ณ 180 องศา​เซลเซียส​ ใช​เวลา​ 30 นา​ที​ เสร็จ​ยก​ลง​หมอ​น่ึง​จัด​จาน​เสิรฟ​ได​เลย

คะ​ ขนม​กลวย​น้ี​จะ​ทาน​ตอน​รอน​หรือ​ตอน​เย็น​ก็ได​อรอย​เห​มือ​นกัน

ภาพ​โดย​

: http://www.bloggang.com/viewblog.php?id=cmu2807&date=07-03-2014&group=23&gblog=6

คําสําคัญ​ : ขน​มก​ลวย

ที่​มา​ :

http://www.bloggang.com/viewblog.php?id=cmu2807&date=07-03-2014&group=23&gblog=6

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

วัน​ที่​ : 2017-03-17

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=606&code_db=610008&code_type=01
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