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เรื่อง ขนมไขนกกระทา

รายละเอียด

 

       ขนมไขนกกระทา คอื ขนมชนิดหน่ึง เป็นขนมที่นิยมมากในอดตีตัง้แตสมยัสุโขทยั กรงุศรีอยธุยา แมกระทัง่

รัตนโกสินทร จนถึงปัจจุบันเพราะสามารถทําไดงาย ราคาถูก และมีรสชาติติดปาก รับประทานงาย มีลักษณะเป็น

กอนกลม สีเหลืองออน ทําดวยแป งมัน แลวนําไปทอด รสชาติหอมหวานมัน ขางนอกจะแข็ง ขางในนุม

เครื่องปรุง

       1. แป งมัน 500 กรัม

       2. แป งสาลี 2 ชอนโตะ

       3. มันเทศตมจนสุก 800 กรัม

       4. น้ําตาลทราย 5 ชอนโตะ

       5. เกลือปน 1 1/2 ชอนชา

       6. งาขา (สําหรับโรยหน า ตามความชอบ)
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       7. น้ําปูนใสเล็กน อย

       8. น้ํามันพืชสําหรับทอด

วิธีทําและขัน้ตอน

        1. นําแป งมัน, แป งสาลี, น้ําตาลทราย, และเกลือผสมเขาดวยกัน

        2. นําสวนผสมในขัน้ตอนที่หน่ึงไปผสมกบัมนัเทศน่ึง จากนัน้ใสน้ําปนูใสลงไปนิดหนอย ขยาํสวนผสมจนเขา

กันดี จึงป้ันเป็นลูกกลมๆ

        3. ตัง้น้ํามันในกระทะบนไฟรอนปานกลาง รอจนน้ํามันรอนจึงใสแป งที่ป้ันไวแลวลงไปทอด คอยกลับ

สมํ่าเสมอ อยาใหไหม

        4. เมื่อสุกเหลืองดี ตักออกมาสะเด็ดน้ํามัน ทิง้ไวใหเย็น (โรยหน าดวยงาขาว) จึงเสริฟรับประทานได

ภาพโดย

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

คําสําคัญ : ขนมไขนกกระทา

ที่มา :

http://www.ezythaicooking.com/free_dessert_recipes/Thai_dessert_kanom_Kai_Nok_Kra_Ta

_th.html

รวบรวมและจัดทําขอมูล : กาญจนา จันทรสิงห

วันที่ : 2017-03-13

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=600&code_db=610008&code_type=01
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