
ฐาน​ขอมูล​ทอง​ถิ่น​ จังหวัด​กําแพง​เพ​ชร​-ตาก
สํานัก​วิทย​บริการ​และ​เทคโนโลยี​สาร​สน​เทศ​ มหาวิทยาลัย​ราชภัฏ​กําแพง​เพ​ชร

วัน​ที่​ : 2025-05-17 06:26:51 หน า​ 1

เรื่อ​ง ขนม​ขี้​หนู

ราย​ละ​เอี​ยด

       ขนม​ขี้​หนู​ เป็น​ขนม​ไทย​โบ​รา​ณ บาง​เรียก​ขนม​ทราย​ ทําจาก​แป ง​ขาว​เจา​ น้ําเชื่อม​ โรย​หน า​ดวย​มะ​พราว​ การ

รับ​ประ​ทา​น ​ตัก​ใส​ภา​ชนะ​ (จาน​แบ​น ๆ​) โรย​ดวย​มะพราว​แก​ขูด​ฝอย​ตาม​ชอบ​ (ไมใช​มะพราว​ซึก​) ขนม​ที่​ดี​จะ​ตอง

เป็น​เหมือน​เม็ด​ทราย​ละ​เอียด​ รวน​ซุย​ ไม​จับ​เป็น​กอ​น ​หวาน​เล็ก​น อย​ หอม​ชื่น​ใจ​เมื่อ​ทาน

สวน​ผสม

       1.​ แป ง​ขาว​เจา​ 1 ถวย​ตวง

       2.​ มะ​พราว​ 1 ซีก​ (นําไป​ขูด​เป็น​เสน​ฝอย​)

       3.​ น้ําตาล​ทราย​ 3/4 ถวย​ตวง

       4.​ น้ําลอยดอก​ไม​ 1 ถวย​ตวง

       5.​ สี​ผสม​อาหาร​ตาม​ชอบ
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       6.​ เทียน​อบ

ขัน้​ตอน​การ​ทํา

       1.​ นวด​แป ง​ขาว​เจา​กับ​น้ําดอก​ไม​ 1/2 ถวย​ตวง​ อยา​ให​แชะ​เกิน​ไป​ จาก​นัน้​หอ​ดวย​ผา​ขาว​บาง​และ​นําไป​ใส​ถุง

ผา​ มัด​ปาก​ถุง​ให​แน​น ​หา​ของ​หนักๆ​ทับ​เพื่อ​ให​แหง​น้ํา

       2.​ จาก​นัน้​จึง​นําไป​ยี​เป็น​ชิน้​เล็กๆ​ แลว​ผึ่ง​แดด​ให​พอ​หมาด​ แลว​จึง​นําไป​รอ​น ​ให​สิ่ง​สกปรก​ออก

       3.​ นําแป ง​ที่​รอน​แลวไป​ใส​ใน​ผา​ขาว​บาง​และ​น่ึง​จน​สุก

       4.​ นําน้ําตาล​ทราย​ไป​ผสม​กับ​น้ําลอยดอก​ไม​และ​สี​ผสม​อา​หาร​ จาก​นัน้​นําไป​ตัง้​บน​ไฟ​ออนๆ​ คนจน​น้ําตาล​

ละลาย​ดี​ จึง​ปิด​ไฟ​และ​กรอง​น้ําเชื่อม​ดวย​ผา​ขาว​บาง​อีก​ครัง้

       5.​ นําแป ง​ที่​น่ึง​สกุ​ใส​ลง​ใน​อาง​น้ําเชื่อม​ ใช​ไม​พาย​คน​เบา ​ๆ หา​ฝา​ปิด​ไว​สกั​ครู​เพื่อ​ให​แป ง​ฟู​ คน​ตอ​อกี​ครัง้​ เพื่อ​ให

แป ง​กับ​น้ําเชื่อม​เขา​กัน​ จาก​นัน้​จึง​นําไป​อบ​ดวย​ควัน​เทียน​ให​หอม

       6.​ ตัก​แป ง​ใส​จา​น ​กอน​เสริฟ​โรย​หน า​ดวย​มะพราว​ขูด​หยาบๆ​ พ​รอม​รับ​ประทาน​ได​ทัน​ที

ภาพ​โดย​

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

คําสําคัญ​ : ขนม​ขี้​หนู

ที่​มา​ :

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

รวบรวม​และ​จัด​ทําขอ​มูล​ : กาญจนา​ จันทร​สิง​ห

วัน​ที่​ : 2017-03-18

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=614&code_db=610008&code_type=01
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