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เรื่อง ขนมกลวย

รายละเอียด

 

        ขนมกลวยเป็นขนมไทยหอใบตองอีกชนิดที่คนไทยนิยมกิน พบเจอและหาซื้องาย ความอรอยไมเป็นสอง

รองขาวตมมัด และมักจะวางขายอยูคูกับขนมฟักทอง วิธีทําขนมกลวยใหอรอยจะตองเน้ือเหนียว รสชาติหวาน

กําลังดี และหอมกลิ่นกลวย

วัตถุดิบ

        1. กลวยน้ําวา 10 ใบ บดละเอียด

        2. แป งขาวเจา 1 ถวยตวง

        3. แป งมัน 1/4 ถวยตวง

        4. น้ําตาล 1 1/4 ถวยตวง

        5. เกลือปน 1/2 ชอนชา
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        6. หัวกะทิ 1/2 ถวยตวง

        7. เน้ือมะพราวขูด 2 ถวยตวง

วิธีทํา

        นําสวนผสมทกุอยางใสลงไปในชามผสม เหลอืเน้ือมะพราวไว 1/4 เอาไวโรยหน าในตอนทาย นวดสวนผสม

ทัง้ดวยมือจนเขากันเป็นเน้ือเดียว ตักสวนผสมลงไปในภาชนะที่เตรียมไว แตจะใหดีใชกระทงใบตองดีกวา เพื่อ

เพิ่มความหอมคงคอนเซปตของขนมไทย เสร็จนํามะพราวขูดที่เหลือโรยหน าขนม นําไปน่ึง 30 นาที หรือนําไป

อบก็ไดเชนกัน ใชความรอนประมาณ 180 องศาเซลเซียส ใชเวลา 30 นาที เสร็จยกลงหมอน่ึงจัดจานเสิรฟไดเลย

คะ ขนมกลวยน้ีจะทานตอนรอนหรือตอนเย็นก็ไดอรอยเหมือนกัน

ภาพโดย

: http://www.bloggang.com/viewblog.php?id=cmu2807&date=07-03-2014&group=23&gblog=6

คําสําคัญ : ขนมกลวย

ที่มา :

http://www.bloggang.com/viewblog.php?id=cmu2807&date=07-03-2014&group=23&gblog=6

รวบรวมและจัดทําขอมูล : กาญจนา จันทรสิงห

วันที่ : 2017-03-17

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=606&code_db=610008&code_type=01
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