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เรื่อง ขนมดอกดิน

รายละเอียด

       "ขนมดอกดนิ" ซึ่งเป็นขนมที่นิยมทาํเพื่อรบัประทานเป็นของวางของหวานกนัมาตัง้แตโบราณ โดยใชดอกดนิ

 ซึ่งเป็นดอกไมที่เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติ มาเป็นสวนผสมในการทําขนมชนิดน้ี 

       ดอกดินเป็นดอกไมที่เกิดตามภูเขาในชวงเดือนกันยายน-ตุลาคม ชาวบานจะขึ้นไปเก็บดอกดินบนภูเขา จาก

นัน้จะนําดอกดินที่ได มาลางน้ําเพื่อทําความสะอาด หัน่เป็นชิน้เล็กๆ แลวนําใสถุง ถุงละ 1 กิโลกรัม แลวนําไปแช

ในชองฟรีซ เพื่อใชความเย็นเก็บรักษาคุณภาพไวสําหรับทําขนม เน่ืองจากดอกดินเป็นดอกไมที่มีกลิ่นหอม และ

เมื่อเก็บรักษาไวนาน ความหอมก็ยังอยู ชาวบานจึงนิยมนํามาทําเป็นขนม สําหรับวิธีการทําไดปรับสูตรจากดัง้เดิม

ของบรรพบุรุษ เดิมทีจะไมใสกะทิ แตสูตรของขนมน้ีจะใสกะทิ เพื่อใหขนมมีความหอม ความนุม และความมัน

เครื่องปรุงสวนผสม

       1. ดอกดิน (บานแลวทัง้ตนทัง้ดอก ) 100 กรัม
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       2. หัวกะทิ 2  ถวยตวง

       3. เกลือปน ครึ่งชอนชา

       4. แป งขาวเหนียวชนิดผง 1 ถวยตวง

       5. กะทิ 2 ถวยตวง

       6. น้ําตาลป๊ิบ

วิธีทํา     

        วิธีการทําขนมดอกดินนัน้ เริ่มจากนําดอกดินที่แชชองฟรีซ มาแชน้ําละลายน้ําแข็ง จากนัน้นําดอกดิน 500

กรัม ไปป่ันเขากับกะทิ 1 กลองใหญ ซึ่งหากเป็นกะทิสด จะยิ่งทําใหขนมมีรสชาติดี เมื่อป่ันจนเป็นเน้ือเดียวกัน

แลว นํามาเทใสภาชนะขนาดกวาง จากนัน้ใสเกลือครึ่งชอนโตะ ตามดวยน้ําตาลป๊ีบ 1 กิโลกรัม ใชตะกรอคนจน

สวนผสมทัง้หมดรวมเป็นเน้ือเดียวกัน แลวเทแป งขาวเหนียวจํานวน 1 กิโลกรัม ลงไป และใชตะกรอคนจนเป็น

เน้ือเดียวกัน แลวหมักทิง้ไว 3 ชัว่โมง เมื่อครบเวลาแลว นํากระทงใบตองที่เตรียมไว วางเรียงในชัน้ซึ้งน่ึง

หยอดน้ํามันพืชใสกระทงใบตอง แลวจึงหยอดแป งที่เตรียมไวลงไปในกระทง โรยหน าขนมดวยมะพราวทึนทึก

 จากนัน้นําไปน่ึงบนเตาโดยใชไฟแรง ใชเวลาในการน่ึงประมาณ 25 นาที เมื่อขนมสุกจะมีกลิ่นหอมของขนม

ดอกดินจะลอยขึ้นมากับไอน้ํา ชวนใหนารับประทาน และเน้ือขนมในขณะน่ึงสุกใหม ๆ จะมีความเหนียวนุม ให

รสชาติหวานมัน 

คําสําคัญ : ขนมพื้นบาน

ที่มา : http://www.xn--42cfic6dbo4daghhh7c4e9f8b4h8ff.com/Food7.html

รวบรวมและจัดทําขอมูล : กาญจนา จันทรสิงห

วันที่ : 2019-04-02

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=1115&code_db=610008&code_type=01
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