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เรื่อง ขนมขาวจี่

รายละเอียด

        ขาวจี่ เป็นขนมพื้นบานของภาคอีสาน ทําจากขาวเหนียวน่ึงทาเกลือ ป้ันเป็นรูปกลมหรือรีเสียบไมนําไปยาง

บนเตาถาน ไฟออนพอเกรียมนํามาชุบไข แลวนําไปยางใหมจนเหลือง ดึงไมที่เสียบไวออก ยัดน้ําตาลออยเขาไป

แทน น้ําตาลจะละลายเป็นไส และนิยมทํากันมากในชวงเดือนสามของทุกปี ซึ่งจะมีการทําขาวจี่ไปทําบุญในงาน

ประเพณีบุญขาวจี่ อาจเป็นเพราะขาวเหนียวจะเสียเร็วในตอนกลางวัน สมัยกอนขาวเหนียวจึงถูกทําเป็นขาวจี่

แลวหอใบตองไปกินเป็นอาหารตอนทํานาหรือเดินทางไกล เพราะสามารถเก็บไดนานขึ้น

สวนผสม

       1. ขาวเหนียวน่ึงรอนๆ

       2. เกลือปน

       3. ไขไก

ขัน้ตอนการทํา

       1. ผสมกะทิและเกลือ คนใหเกลือละลาย ใสลงในชามขาวเหนียว นวดใหเขากัน
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       2. ป้ันขาวเหนียว แลวเสียบไมตรงกลาง

       3. นําไปยางไฟออนๆ ใหเกรียมเล็กน อย

       4. ตีไขไกใหเขากัน นําขาวจี่ชุปไข

       5. นําไปยางไฟออนๆ อีกครัง้ ใหเกรียมเล็กน อย

ภาพโดย : https://oomnoyoslo.wordpress.com

คําสําคัญ : ขนมแป งขาวจี้

ที่มา : https://oomnoyoslo.wordpress.com

รวบรวมและจัดทําขอมูล : กาญจนา จันทรสิงห

วันที่ : 2017-03-18

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=613&code_db=610008&code_type=01
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