
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​ : 2025-05-16 22:24:59 หน า​ 1

เรื่อ​ง ขนม​หมอ​แกง

ราย​ละ​เอี​ยด

        ขนม​หมอ​แกง​ หรอื​ ขนม​กมุภ​มาศ​ คอื​ขนม​ที่​ใช​ไข​ แป ง​ และ​กะทิ​เป็น​สวน​ประกอบ​สาํคญั​ นําผสม​กนั​ใน​ถาด

ตาม​สัด​สวน​ แลว​จึง​นําไป​อบ​จน​หน า​ของ​ขนม​หมอ​แกง​มี​สี​น้ําตาล​ทอง​ นา​รับ​ประ​ทา​น ​ปัจจุบัน​มี​การ​ทําเผือก​ เม็ด

บัว​ ถัว่​ และ​หอม​เจียว​ มา​ผสม​ และ​แตง​หน า​ขนม​หมอ​แกง​ ทําให​ขนม​หมอ​แกง​มี​รสชาติ​ที่​กลมกลอม​มาก​ขึ้น

สวน​ผสม

        1.​ หัว​กะทิ​  400 กรัม

        2.​ ไข​เป็ด​ 5 ฟอง

        3.​ น้ําตาล​ปีบ​ 2​80 กรัม

        4.​ ฟักทอง​น่ึง​สุก​ 2​00 กรัม​ หรือ​เผือก​น่ึง​ หรือ​ถัว่​เขียว​เลาะ​เปลือก​น่ึง​สุก

        5.​ แป ง​ขาว​จาว​ 10 กรัม

        6.​ หัว​หอม​แดง​ (สําหรับ​ทําหอม​เจียว​)
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        7.​ น้ํามัน​พืช​ (สําหรับ​เจียว​หอม​)

        8.​ ใบ​เตย​ สําหรับ​ขยําสังข​หยา​  8-12 ใบ

วิธี​ทํา

        1.​ นําหอมแดง​ไป​เจียว​ใน​น้ํามัน​จน​เหลือง​และ​กร​อบ​ (ระวัง​ไหม​ ควร​เจียว​ดวย​ไฟ​ออนๆ​ )

        2.​ นําถัว่​เขียว​เลาะ​เปลือก​ไป​แช​ใน​น้ําและ​นําไป​น่ึง​จน​สุก​ หรือ​ถา​ใช​เผือก​ก็​ปอก​เปลือก​และ​นําไป​น่ึง​จน​สุก​

จาก​นัน้​จึง​นําเผือก​ไป​ยี​ให​เป็น​ชิน้​เล็กๆ

        3.​ ผสม​ไข​ น้ําตาล​ป๊ีบ​และ​เก​ลอื​ แลว​ขยาํโดย​ใชใบ​เตย​ให​เขา​กนั​ดี​ น้ําตาล​ละลาย​หมด​ จาก​นัน้​จงึ​ใส​หวั​กะทิ​ลง

ไป​ ขยําตอ​อีก​จน​สวน​ผสม​เขา​กัน​ดี​ แลว​จึง​นําไป​กรอง​ดวย​ผา​ขาว​บาง​เพื่อ​เอา​สิ่ง​สกปรก​ออก

        4.​ เอา​ถัว่​หรือ​เผือก​ใส​ลง​ไป​ใน​สวน​ผสม​ที่​กรอง​แลว​ และ​ใส​น้ํามัน​ที่​เหลือ​จาก​การ​เจียว​หอม​แดง​ (ประมาณ​ 2​

ชอน​โตะ​) คนจน​สวน​ผสม​ทัง้หมด​เขา​กัน​ดี

        5.​ นําสวน​ผสม​ที่​ได​ไป​กวน​ดวย​ไฟ​รอน​ปาน​กลาง​ใน​กระทะ​ทอง​เห​ลือ​ง (หรือ​กระทะ​เท​ฟลอน​ก็​ได​) กวน​จน

สวน​ผสม​เริ่ม​ขน​ก็​พอ​ ถา​กวน​มาก​เมื่อ​นําไป​อบ​จะ​ ไม​นา​ทาน​เพราะ​จะ​แตก​มัน​ ที่​เรา​นํามาก​วน​ก็​เพื่อ​ป องกัน​ไม​ให

สวน​ผสม​แยก​ชัน้​เมื่อ​นําไป​อบ​เน่ืองจาก​ไข​กับ​กะทิ​ ไม​เขา​กัน​ดี

        6.​ นําสวน​ผสม​ที่​กวน​แลวไป​อบ​ โดย​ใส​ถาด​หรอื​แบบ​ที่​ตอง​การ​ ใช​ความ​รอน​ 180 องศา​เซลเซยีส​ (360 องศา

ฟาเรนไฮต​) อบ​ประ​มา​ณ 30 – 40 นา​ที​ จาก​นัน้​จึง​นําหอม​เจียว​ไป​โรย​หน า​และ​อบ​ตอ​อีก​ประ​มา​ณ 5 นา​ที

        7.​ ถา​อบ​โดย​ใส​ถาด​ไว​ เวลา​เสริฟ​ก็​ตัด​แบง​เป็น​ชิน้​ขนาด​ตาม​ความ​เหมาะ​สม​ ถา​อบ​โดย​ใส​แบบ​อื่นๆ​ไว​ ถา

ขนาด​แบบ​ไม​ใหญ​มาก​ อาจ​เสริฟ​ได​พรอม​แบบ​ทัน​ที

ภาพ​โดย​ : https://www.wongnai.com/reviews/0b4197e3803f40f7a5a3278b46e27fb4

คําสําคัญ​ : ขนม​หมอ​แกง

ที่​มา​ : https://www.wongnai.com/reviews/0b4197e3803f40f7a5a3278b46e27fb4

รวบรวม​และ​จัด​ทําขอ​มูล​ : กาญจนา​ จันทร​สิง​ห

วัน​ที่​ : 2017-02-27

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=587&code_db=610008&code_type=01
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