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เรื่อง ขนมขี้หนู

รายละเอียด

       ขนมขี้หนู เป็นขนมไทยโบราณ บางเรียกขนมทราย ทําจากแป งขาวเจา น้ําเชื่อม โรยหน าดวยมะพราว การ

รับประทาน ตักใสภาชนะ (จานแบน ๆ) โรยดวยมะพราวแกขูดฝอยตามชอบ (ไมใชมะพราวซึก) ขนมที่ดีจะตอง

เป็นเหมือนเม็ดทรายละเอียด รวนซุย ไมจับเป็นกอน หวานเล็กน อย หอมชื่นใจเมื่อทาน

สวนผสม

       1. แป งขาวเจา 1 ถวยตวง

       2. มะพราว 1 ซีก (นําไปขูดเป็นเสนฝอย)

       3. น้ําตาลทราย 3/4 ถวยตวง

       4. น้ําลอยดอกไม 1 ถวยตวง

       5. สีผสมอาหารตามชอบ
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       6. เทียนอบ

ขัน้ตอนการทํา

       1. นวดแป งขาวเจากับน้ําดอกไม 1/2 ถวยตวง อยาใหแชะเกินไป จากนัน้หอดวยผาขาวบางและนําไปใสถุง

ผา มัดปากถุงใหแนน หาของหนักๆทับเพื่อใหแหงน้ํา

       2. จากนัน้จึงนําไปยีเป็นชิน้เล็กๆ แลวผึ่งแดดใหพอหมาด แลวจึงนําไปรอน ใหสิ่งสกปรกออก

       3. นําแป งที่รอนแลวไปใสในผาขาวบางและน่ึงจนสุก

       4. นําน้ําตาลทรายไปผสมกับน้ําลอยดอกไมและสีผสมอาหาร จากนัน้นําไปตัง้บนไฟออนๆ คนจนน้ําตาล

ละลายดี จึงปิดไฟและกรองน้ําเชื่อมดวยผาขาวบางอีกครัง้

       5. นําแป งที่น่ึงสกุใสลงในอางน้ําเชื่อม ใชไมพายคนเบา ๆ หาฝาปิดไวสกัครูเพื่อใหแป งฟู คนตออกีครัง้ เพื่อให

แป งกับน้ําเชื่อมเขากัน จากนัน้จึงนําไปอบดวยควันเทียนใหหอม

       6. ตักแป งใสจาน กอนเสริฟโรยหน าดวยมะพราวขูดหยาบๆ พรอมรับประทานไดทันที

ภาพโดย

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

คําสําคัญ : ขนมขี้หนู

ที่มา :

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

รวบรวมและจัดทําขอมูล : กาญจนา จันทรสิงห

วันที่ : 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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