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เรื่อง ขนมเบื้อง

รายละเอียด

        ขนมเบื้อง เป็นขนมไทยที่มีมาตัง้แตสมัยโบราณ มีลักษณะเป็นแผนแป ง มีไสรสตางๆ

สวนผสมและสัดสวน

       1. แป งถัว่เขียว 200 กรัม

       2. แป งขาวเจา 350 กรัม

       3. แป งสาลี 100 กรัม

       4. ไขเป็ด (เอาเฉพาะไขแดง)

       5. น้ําตาลป๊ีบ ½ ถวย

       6. น้ําปูนใส 2 ถวย

น้ําตาลทาหนาขนม

      1. น้ําตาลป๊ีบ ½ กิโลกรัม

      2. ไขเป็ด (เอาเฉพาะไขขาว) 2 ฟอง

ครีม

      1. ไขเป็ด (เอาเฉพาะไขขาว) 3 ฟอง

      2. น้ําตาลทราย ½ ถวย

      3. ครีมออฟทาทาร ½ ชอนชา

ไสขนม

      1. ไสหวาน

      2. มะพราวทึนทึกขูดขาว

      3. ฝอยทอง

วิธีทํา
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      1. แป งถัว่เขียว แป งขาวเจา แป งสาลีรอนรวมกันไว ใสน้ําปูนใส ไขแดง น้ําตาลป๊ีบลงไป นวดใหเขากัน

      2. ทําน้ําตาลไวทาหน าขนม โดยผสมน้ําตาลป๊ีบกับไขขาวเขาดวยกัน คนใหน้ําตาลละลายดี

      3. ทําสวนของครีม ผสมไขขาว น้ําตาลทรายและครีมออฟทาทารเขาดวยกัน ตีใหสวนผสมขึ้นฟู

      4. ตัง้กระทะที่ใชทําขนมเบื้อง ใชไมสําหรับทําขนม (เรียกวากระจา)แปะสวนผสมของแป ง ทาลงบนกระทะ

      5. ทาดวยน้ําตาลทาขนม ตกัครมีใส ใสมะพราวและฝอยทองตามชอบ แซะขนมแลวพบัครึ่ง ทาํตอไปจนหมด

ภาพโดย

: http://www.bloggang.com/viewblog.php?id=cmu2807&date=17-05-2014&group=23&gblog=12

คําสําคัญ : ขนมเบื้อง

ที่มา :

http://www.bloggang.com/viewblog.php?id=cmu2807&date=17-05-2014&group=23&gblog=1

2

รวบรวมและจัดทําขอมูล : กาญจนา จันทรสิงห

วันที่ : 2017-03-15

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=605&code_db=610008&code_type=01
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