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เรื่อง ขนมดวง

รายละเอียด

        ขนมดวง ขนมสีสันสดใส นารับประทาน ความพิถีพิถันอยูที่ตองผสมแป งนวดกับน้ําลอยดอกไม ทําใหขนม

ที่ไดออกมามีกลิ่นหอม โดยนํากระทะตัง้ไฟ ใสน้ําครึ่งถวยตวง นําแป งขาวเจาลงกวนใหสุก เสร็จแลวนําออกมา

นวดกับแป งมันสําปะหลัง แลวแบงเป็นลักษณะทอนยาว และนํามาใสพิมพทําตัวขนมดวง นําไปน่ึงประมาณ 10

นาที ใหสุกดี แลวยกลงแชในน้ําเย็นเพื่อใหตัวดวงแยกออกจากกัน เคี่ยวกะทิในระดับปานกลางจนเดือดและใส

เกลือ พรอมยกลงพัก ใสตัวดวงลงในกะทิที่พักไวและใชเทียนอบ ปิดฝาหมอไวเพื่อเพิ่มความหอมของขนมตัว

ดวง นําน้ําตาลทรายผสมกับงาคัว่โรยหน าขนมดวงพรอมเสิรฟ

เครื่องปรุงสวนผสม

        1. แป งขาวเจา 1 ถวยตวง

        2. กะทิ 1 ถวยตวง

        3. เกลือ 1 ชอนชา

        4. น้ําตาลทราย   2 ชอนโตะ
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        5. งาดําคัว่ 1 ชอนโตะ

        6. แป งมันสําปะหลัง

        7. พิมพทําตัวขนมดวง

วิธีทํา

        1. นํากระทะตัง้ไฟ ใสน้ํา ครึ่ง ถวยตวง นําแป งขาวเจาลงกวนใหสุก เสร็จแลวนําออกมานวดกับแป งมัน

สําปะหลัง แลว แบงเป็นลักษณะทอนยาว และนํามาใสพิมพทําตัวขนมดวง

        2. นําขนมตัวดวงน่ึงประมาณ 10 นาที ใหสุกดี แลวยกลงแชในน้ําเย็นเพื่อใหตัวดวงแยกออกจากกัน

        3. เคี่ยวกะทิในระดับปานกลางจนเดือดและใสเกลือ พรอมยกลงพัก

        4. ใสตัวดวงลงในกะทิที่พักไวและใชเทียนอบ ปิดฝาหมอไวเพื่อเพิ่มความหอมของขนมตัวดวง

        5. นําน้ําตาลทรายผสมกับงาคัว่โรยหน าขนมดวงพรอมเสิรฟ

คําสําคัญ : ขนมพื้นบาน

ที่มา : http://www.xn--42cfic6dbo4daghhh7c4e9f8b4h8ff.com/Food8.html

รวบรวมและจัดทําขอมูล : กาญจนา จันทรสิงห

วันที่ : 2019-04-02

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=1118&code_db=610008&code_type=01
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