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เรื่อง กลวยทอด

รายละเอียด

        กลวยทอด กลวยแขก หรือ กลวยทอด เป็นขนมไทยชนิดหน่ึงซึ่งปรุงโดยการนํากลวยตัดเป็นแผนหรือหัน่

คริ่งแลวมาชุบน้ําแป งซึ่งมีสวนผสมของแป งขาวเจามะพราวขูดขาว งาคัว่ น้ําตาล และกะทิ แลวจึงนําไปทอดใน

น้ํามันรอนในกระทะ ใชรับประทานเป็นอาหารวาง

เครื่องปรุง

        1. กลวยน้ําวาหาม 1 หวี

        2. แป งขาวเจา 1 ถวย

        3. แป งสาลี 1/4 ถวย

        4. เกลือ 1/2 ชอนชา

        5. ผงฟู 1 ชอนชา

        6. งาขาวคัว่ (ปริมาณตามความชอบ) 

        7. มะพราวขูดขาว 1/2 ถวย

        8. น้ําตาลป๊ีบ 1/2 ถวยตวง

        9. หัวกะทิ 1/2 ถวย
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        10. น้ําปูนใส 1/4 ถวย

        11. ใบเตย 3-5 ใบ

        12. น้ํามันสําหรับทอด

 วิธีการทํา

        1. นํากลวยมาปอกเปลือกและหัน่ตามยาวเป็นชิน้บางๆ หน่ึงลูกควรหัน่ใหไดอยางน อย 3 ชิน้

        2. นําแป งขาวเจา, แป งสาลี, เกลือ, ผงฟู, น้ําตาลป๊ีบ, งาขาว, มะพราวขูด, น้ําปูนใสและหัวกะทิ ผสมเขา

ดวยกันในชามขนาดใหญ คนจนแป งและน้ําตาลละลายดี สวนผสมทัง้หมดเขากันเป็นเน้ือเดียว

        3. ใสน้ํามันลงในกระทะ และนําไปตัง้บนไฟคอนขางแรง รอจนน้ํามันเดือด จึงใสใบเตยลงไปทอดกอนให

น้ํามันหอม

        4. นํากลวยที่หัน่เตรียมไวในขัน้ตอนที่หน่ึงชุบแป งแลวนําไปลงทอดจนเหลืองสุกและกรอบ จึงตักออกมา

สะเด็ดน้ํามัน

        5. เรียงจัดใสจาน และเสริฟเป็นของวางทานเลน

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

คําสําคัญ : กลวยทอด

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

รวบรวมและจัดทําขอมูล : กาญจนา จันทรสิงห

วันที่ : 2017-03-18

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=611&code_db=610008&code_type=01
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