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เรื่อง ขนมครก

รายละเอียด

      ขนมครก เป็นขนมไทยโบราณชนิดหน่ึง ทําจากแป งน้ําตาลและกะทิ แลวเทลงบนเตาหลุม เวลาจะรับ

ประทานตองแคะออกมา เป็นแผนวงกลม แลวมักวางประกบกันตอนรับประทาน เป็นขนมของไทยที่มีมาตัง้แต

โบราณมีหลักฐานวาขนมครกเป็นที่นิยมแพรหลายมาตัง้แตสมัยอยุธยา มีการทําเตาขนมครกขายตัง้แตยุคนัน้

ขนมครกแตเดิมใชขาวเจาแชน้ํา โมรวมกับหางกะทิ ขาวสวย และมะพราวทึนทึกขูดฝอย ผสมเกลือเล็กน อยใช

เป็นตัวขนม สวนหน าของขนมครกเป็นหัวกะทิ ขนมครกชาววังจะมีการดัดแปลงหน าขนมครกใหแปลกไปอีก

เชน หน าเผือก หน าขาวโพด หน าตนหอม

สวนผสม แป งขนมครก

       1. แป งขาวเจา 1 1/4 ถวย           

       2. ขาวสุก 1/3 ถวย           

       3. น้ําตาลทราย 1/8 ถวย           

       4. เกลือสมุทร 1 ชอนชา           
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       5. น้ําปูนใส 1/4 ถวย           

       6. หัวกะทิ 1 ถวย           

       7. หางกะทิ 1/2 ถวย

 สวนผสม หนากะทิ

       1. หัวกะทิ 3/4 ถวย           

       2. น้ําตาลทราย 1/8 ถวย           

       3. เกลือสมุทร 1/4 ชอนชา           

       4. แป งขาวเจา 1/2 ชอนโตะ

 สวนผสม หนาขนมครก

       1. ตนหอมซอย

       2. เผือกหัน่เตาเล็ก ๆ

       3. เม็ดขาวโพด

       4. น้ํามันพืชสําหรับทาเบาขนมครก

 วิธีทําแป งขนมครก

       นําสวนผสมตัวแป ง ทัง้แป งขาวเจา ขาวสุก น้ําตาลทราย เกลือสมุทร น้ําปูนใส หัวกะทิ และหางกะทิ ไปป่ัน

ดวยเครื่องป่ันจนละเอียดเขากันเป็นเน้ือเดียว เทใสภาชนะแลววางพักทิง้ไวประมาณ 15-20 นาที

 วิธีทําหนากะทิ

       ผสมหวักะทิ น้ําตาลทราย และเกลอืสมทุรเขาดวยกนั คนผสมจนน้ําตาลทรายละลายแลวคอย ๆ ใสแป งขาว

เจาลงไป คนผสมใหละลายเขากันดี เตรียมไว

 วิธีทําขนมครก

       1. นําเบาขนมครกขึ้นตัง้ใฟใหรอน ใชไฟปานกลาง ทาน้ํามนัใหทัว่หลมุแลวตกัแป งหยอดลงไปประมาณ 3/4

ของหลุม

       2. พอแป งเริ่มเซตตัว ตักสวนผสมหน ากะทิหยอดทับลงไปใหเต็ม ปิดฝาขนมครก

       3. พอขนมเริม่สกุ เปิดฝาโรยหน าดวยเผอืก ขาวโพด และตนหอมซอย เมื่อขนมสกุใชชอนแคะขนมออกจาก
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เบา จัดใสจาน พรอมเสิรฟ

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

คําสําคัญ : ขนมครก

ที่มา :

http://www.ezythaicooking.com/free_dessert_recipes/Thai_dessert_Kanom_Krok_th.html

รวบรวมและจัดทําขอมูล : กาญจนา จันทรสิงห

วันที่ : 2017-03-12

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=595&code_db=610008&code_type=01
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