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เรื่อง ขนมสอดไส

รายละเอียด

         ขนมใสไส หรอืเรยีกอกีชื่อหน่ึงวา "ขนมสอดไส" เป็นขนมไทยที่ใชในพธิีขนัหมากในสมยัโบราณ ขนมใสไส

น้ีหอดวยใบตองแลวมีเตี่ยวคาด (เตี่ยวก็คือทางมะพราว) หอเป็นทรงสูง ขนมใสไสมีกลิ่นหอมและหวานจากตัว

ไส รสเค็มมันดวยหน ากะทิที่สดใหม หน าขนพอดี ไมเละ เป็นขนมไทยโบราณพื้นบานชนิดหน่ึงหารับประทานได

งายราคาถูกมีรสหวานหอม รับประทานไดทุกเพศทุกวัยทําจากแป งกะทิและน้ําตาลสวนประกอบของขนมมีสาม

สวนคือไสกระฉีก แป งสําหรับหอไส และหน าขนม

สวนผสม ขนมใสไส

         1. มะพราวขูดขาว 2 1/2 ถวย

         2. น้ําตาลมะพราว 1 1/2 ถวย

         3. น้ําตมสุก

         4. เทียนอบ (สําหรับอบควันเทียน) ใชหรือไมใชก็ไดตามความสะดวก

         5. แป งขาวเหนียว 2 ถวย

         6. น้ําเย็น 1/3 ถวย (หรือน้ําใบเตย, น้ําอัญชันแชเย็น หากตองการเพิ่มสีสัน)

         7. แป งขาวเจา 1/3 ถวย
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         8. เกลือปน 2 ชอนชา

         9. หัวกะทิ 3 1/3 ถวย

         เตรยีมใบตองตดัเป็น 2 ขนาด แผนใหญขนาดประมาณ 5X9 เซนติเมตร และแผนเลก็ขนาดประมาณ 4X6

เซนติเมตร แลวตัดหัว-ทายเป็นสามเหลี่ยม เช็ดใหสะอาดทัง้ 2 ดาน นําไปตากแดดทิง้ไวสักครู (เพื่อไมใหใบตอง

แตกขณะหอขนม)

วิธีทําหนากระฉีก (สวนผสมไส)

         1. กวนมะพราวขูดกับน้ําตาลมะพราว และน้ําตมสุกในกระทะดวยไฟออน ๆ จนสวนผสมเหนียวและแหง

ยกลงจากเตา พักทิง้ไวจนเย็นสนิท

         2. พอสวนผสมเย็นสนิทแลวป้ันเป็นกอนกลม ๆ ประมาณ 1 น้ิวใสในภาชนะที่มีฝาปิด

         3. นําสวนผสมไสไปอบดวยควันเทียน เตรียมไว

วิธีทําแป ง

         นวดแป งขาวเหนียวกับน้ําเย็นจนพอป้ันได จากนัน้ป้ันเป็นกอนกลมขนาดเดียวกับหน ากระฉีก เตรียมไว

วิธีทําสวนผสมหนาขนม

        ผสมแป งขาวเจา เกลือปน และกะทิคนใหละลายเขาดวยกัน เทใสในกระทะทองเหลือง (หรือกระทะเท

ฟลอน) ใชไฟปานกลางกวนจนขนและเดือดทัว่ ยกลงจากเตา เตรียมไว

วิธีทําขนมใสไสแบบหอใบตอง

        1. แผแป งขาวเหนียวที่ป้ันไวเป็นแผนบาง ๆ (กะใหพอหุมไสไดมิด) จากนัน้หยิบไสกระฉีกวางลงไปตรง

กลางแลวหุมแป งใหมิด วางขนมลงบนใบตองที่ซอนกัน

        2. หงายใบตองแผนใหญขึ้น (ดานนวล) แลววางทับดวยใบตองแผนเล็ก วางไสขนมลงไป จากนัน้ตักหน า

ขนมประมาณ 1/2 ชอนชา ใสดานบนไส

        3. หอใบตองเป็นทรงสูง ใชใบมะพราวที่เตรียมไวคาดและกลัดดวยไมกลัดใหเรียบรอย ตัดปลายเตี่ยวให

เฉียงและยาวพองาม วางเรียงหอขนมลงในชุดน่ึง

        4. นําขนมไปน่ึงในชุดน่ึงที่มีน้ําเดือดพลานประมาณ 10 นาที ยกลงจากเตา

วิธีทําขนมใสไสสูตรประยุกต
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        1. ตักสวนผสมหน ากะทิใสลงในถวยขนาดเล็ก (หรือพิมพพลาสติก) ประมาณ 1/2 ของพิมพ เตรียมไว

        2. แผแป งขาวเหนียวที่ป้ันไวเป็นแผนบาง ๆ (กะใหพอหุมไสไดมิด) จากนัน้หยิบไสกระฉีกวางลงไปตรง

กลางแลวหุมแป งใหมิด จากนัน้นําไปตมในน้ําเดือดจนลอยขึ้นมา ตักขึ้นใสจาน เตรียมไว

        3. คอย ๆ นําสวนผสมไสวางลงในพิมพอยางเบามือใหสวยงาม พรอมเสิรฟ

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

คําสําคัญ : ขนมสอดไส

ที่มา :

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

รวบรวมและจัดทําขอมูล : กาญจนา จันทรสิงห

วันที่ : 2017-03-12

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=596&code_db=610008&code_type=01
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