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เรื่อง ขนมแตงไทย

รายละเอียด

        ขนมแตงไทย หรือเขาหนมบาแตงหรือขนมแตงลาย (แตงลาย คือแตงไทย)มีวิธีการทําคลายขนมกลวย

และขนมตาล เพียงแตเปลี่ยนจากกลวยน้ําวาสุกงอม น้ําคัน้จากเน้ือผลตาลสุก เป็นแตงไทย

สวนผสม

        1. เน้ือแตงไทยสุกหัน่ชิน้เล็ก 3 ถวย

        2. น้ําตาลทราย 1 ถวย

        3. แป งขาวเจา 1 1/2 ถวย

        4. แป งมัน 1/2 ถวย

        5. มะพราวขูด 1 1/2 ถวย

        6. กะทิ 1 1/4 ถวย

        7. เกลือปน 1/2 ชอนชา
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        8. ใบตองสําหรับทําเป็นกระทง

วิธีทํา

         ผสมแตงไทย แป งขาวเจา และแป งมันเขาดวยกัน ใสน้ําตาล มะพราวขูด และเกลือ คลุกเคลาใหทัว่ แลว

คอยๆ ใสน้ํากะทิ คนใหเขากัน นวดสวนผสมทัง้หมดใหเขากัน และขยําแตงไทยใหเป็นชิน้เล็กๆ ฉีกใบตองกวาง

3.5 น้ิว แลวตัดใหเป็นสี่เหลี่ยมจัตุรัส 3.5 X 3.5 น้ิว แลวซอนสลับหัวทายใหเสนใบตองขวางกัน แลวทําเป็นกระ

ทง 4 มุม กลัดดวยไมกลัด เรียงใสถวยสําหรับน่ึง ตักสวนผสมใสลงในกระทง โรยมะพราวทึนทึกขูดเป็นเสน

นําไปน่ึงในน้ําเดือดไฟแรงประมาณ 20 นาที ยกลงเสิรฟ

ภาพโดย

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

คําสําคัญ : ขนมแตงไทย

ที่มา :

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

รวบรวมและจัดทําขอมูล : กาญจนา จันทรสิงห

วันที่ : 2017-03-17

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=607&code_db=610008&code_type=01

Th
e O

ffice
 O

f A
ca

de
mic 

Res
ou

rce
 In

for
mat

ion
 And

 Te
ch

no
log

y

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=607&code_db=610008&code_type=01

