
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 17:00:57 หน า​ 1

เรื่อ​ง ขนม​ฟัก​ทอง

ราย​ละ​เอี​ยด

 

         ขนม​ฟัก​ทอง​ ขนม​ไทย​ยอด​นิยม​อกี​หน่ึง​ประ​เภท​ ซึ่ง​ยงั​หา​ทาน​ได​ไม​ยาก​นัก​ ขนม​ฟัก​ทอง​ เป็นการ​นําฟักทอง

มา​ทําขนม​ โดย​นวด​ผสม​กับ​ แป ง​ กะทิ​ และ​น้ําตาล​ และ​นําไป​น่ึง​ โรย​หน า​ดวย​มะพราว​ขูด​ขาว​ มี​ความ​เห​นี​ยว นุม

 หวาน​หอม​ คน​ชอบ​ทาน​ฟักทอง​นา​จะ​ชอบ​ขนม​ไทย​ชนิด​น้ี

วัตถุดิบ​ขนม​ฟัก​ทอง

         1.​ ฟัก​ทอง​ (น่ึง​-ขูด​เน้ือ​บด​ละ​เอียด​) 2 ถวย

         2.​ แป ง​ขาว​เจา​ 1 ถวย

         3.​ แป ง​มัน​ 1/4 ถวย​ตวง

         4.​ น้ําตาล​ทราย​ 1 ถวย

         5.​ หัว​กะทิ​ 3/4 ถวย
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         6.​ เก​ลือ​ 1 ชอน​ชา

         7.​ มะพราว​ทึนทึก​ขูด​ (คลุก​เก​ลือ​ 1/2 ชช) 1/2 ถวย

วิธี​ทําขนม​ฟัก​ทอง

         1.​ อาง​ใส​ฟักทอง​บด​ แป ง​ขาว​เจา​ แป ง​มนั​ นวด​ผสม​ให​เขา​กนั​ ใช​เวลา​นวด​ ประ​มา​ณ 5- 10 นา​ที​ ใส​น้ําตาล​ เก

ลือ​ นวด​ ใส​มะพราว​ขูด​ แลว​เติม​หัว​กะทิ​ที​ละ​ นิด​ นวด​จน​สวน​ผสม​เหนียว​ดี​ (นวด​นาน​ขนม​ยิ่ง​มี​ความ​เห​นี​ยว) 

         2.​ ตกั​สวน​ผสม​หยอด​ลง​พมิพ​ (ใบ​ตอง​ หรอื​ กรวย​) โรย​หน า​ดวย​มะพราว​ขดู​ขาว​ น่ึง​ ประ​มา​ณ 20 - 30 นา​ที​ ถา

จะ​แกะ​ออก​จาก​ถวย​ ควร​รอ​ให​เย็น​กอน​จะ​แกะ​งาย​กวา​ตอ​น ​รอน

ภาพ​โดย​

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

คําสําคัญ​ : ขนม​ฟัก​ทอง

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=608&code_db=610008&code_type=01
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