
ฐาน​ขอมูล​ทอง​ถิ่น​ จังหวัด​กําแพง​เพ​ชร​-ตาก
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เรื่อ​ง ขนม​ครก

ราย​ละ​เอี​ยด

      ขนม​ครก​ เป็น​ขนม​ไทย​โบราณ​ชนิด​หน่ึง​ ทําจาก​แป ง​น้ําตาล​และ​กะทิ​ แลว​เท​ลง​บน​เตา​หลุม​ เวลา​จะ​รับ

ประทาน​ตอง​แคะ​ออก​มา​ เป็น​แผน​วง​กลม​ แลว​มัก​วาง​ประกบ​กัน​ตอน​รับ​ประ​ทา​น ​เป็น​ขนม​ของ​ไทย​ที่​มี​มา​ตัง้แต

โบราณ​มี​หลัก​ฐาน​วา​ขนมครก​เป็น​ที่​นิยม​แพร​หลาย​มา​ตัง้แต​สมัย​อยุธยา​ มี​การ​ทําเตา​ขนมครก​ขาย​ตัง้แต​ยุค​นัน้​

ขนมครก​แต​เดิม​ใช​ขาว​เจา​แช​น้ํา โม​รวม​กับ​หาง​กะทิ​ ขาว​สวย​ และ​มะพราว​ทึนทึก​ขูด​ฝอย​ ผสม​เกลือ​เล็ก​น อย​ใช

เป็น​ตัว​ขนม​ สวน​หน า​ของ​ขนมครก​เป็น​หัว​กะทิ​ ขนมครก​ชาววัง​จะ​มี​การ​ดัดแปลง​หน า​ขนมครก​ให​แปลก​ไป​อีก​

เชน​ หน า​เผือก​ หน า​ขาว​โพด​ หน า​ตน​หอม

สวน​ผสม​ แป ง​ขนม​ครก

       1.​ แป ง​ขาว​เจา​ 1 1/4 ถวย​           

       2.​ ขาว​สุก​ 1/3 ถวย​           

       3.​ น้ําตาล​ทราย​ 1/8 ถวย​           

       4.​ เกลือ​สมุทร​ 1 ชอน​ชา​           
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       5.​ น้ําปูน​ใส​ 1/4 ถวย​           

       6.​ หัว​กะทิ​ 1 ถวย​           

       7.​ หาง​กะทิ​ 1/2 ถวย

 สวน​ผสม​ หนา​กะ​ทิ

       1.​ หัว​กะทิ​ 3/4 ถวย​           

       2.​ น้ําตาล​ทราย​ 1/8 ถวย​           

       3.​ เกลือ​สมุทร​ 1/4 ชอน​ชา​           

       4.​ แป ง​ขาว​เจา​ 1/2 ชอน​โตะ

 สวน​ผสม​ หนา​ขนม​ครก

       1.​ ตน​หอม​ซอย

       2.​ เผือก​หัน่​เตา​เล็ก​ ๆ

       3.​ เม็ด​ขาว​โพด

       4.​ น้ํามัน​พืช​สําหรับ​ทา​เบา​ขนม​ครก

 วิธี​ทําแป ง​ขนม​ครก

       นําสวน​ผสม​ตัว​แป ง​ ทัง้​แป ง​ขาว​เจา​ ขาว​สุก​ น้ําตาล​ทราย​ เกลือ​สมุทร​ น้ําปูน​ใส​ หัว​กะทิ​ และ​หาง​กะทิ​ ไป​ป่ัน

ดวย​เครื่อง​ป่ัน​จน​ละเอียด​เขา​กัน​เป็น​เน้ือ​เดียว​ เท​ใส​ภาชนะ​แลว​วาง​พัก​ทิง้​ไว​ประ​มา​ณ 15-20 นา​ที

 วิธี​ทําหนา​กะ​ทิ

       ผสม​หวั​กะทิ​ น้ําตาล​ทราย​ และ​เกลอื​สมทุร​เขา​ดวย​กนั​ คน​ผสม​จน​น้ําตาล​ทราย​ละลาย​แลว​คอย​ ๆ ใส​แป ง​ขาว

เจา​ลง​ไป​ คน​ผสม​ให​ละลาย​เขา​กัน​ดี​ เต​รี​ยม​ไว

 วิธี​ทําขนม​ครก

       1.​ นําเบา​ขนมครก​ขึ้น​ตัง้​ใฟให​รอน​ ใช​ไฟ​ปาน​กลาง​ ทา​น้ํามนั​ให​ทัว่​หลมุ​แลว​ตกั​แป ง​หยอด​ลง​ไป​ประ​มา​ณ 3/4

ของ​หลุม

       2.​ พอ​แป ง​เริ่ม​เซต​ตัว​ ตัก​สวน​ผสม​หน า​กะทิ​หยอด​ทับ​ลง​ไป​ให​เต็ม​ ปิด​ฝา​ขนม​ครก

       3.​ พอ​ขนม​เริม่​สกุ​ เปิด​ฝา​โรย​หน า​ดวย​เผอืก​ ขาว​โพด​ และ​ตน​หอม​ซอย​ เมื่อ​ขนม​สกุ​ใช​ชอน​แคะ​ขนม​ออก​จาก
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เบา​ จัด​ใส​จาน​ พ​รอม​เสิ​รฟ

ภาพ​โดย​ : http://www.ezythaicooking.com/free_dessert_recipes/Thai_dessert_Kanom_Krok_th.html

คําสําคัญ​ : ขนม​ครก

ที่​มา​ :

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

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

วัน​ที่​ : 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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