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เรื่อง ขนมตาล

รายละเอียด

 

       ขนมตาล เป็นขนมไทยดัง้เดิม เน้ือขนมมีลักษณะเป็นแป งสีเหลืองเขม นุม ฟู มีกลิ่นตาลหอมหวาน ขนม

ตาลทําจากเน้ือตาลจากผลตาลที่สุกงอม แป งขาวเจา กะทิ และน้ําตาล ผสมกันตามกรรมวิธี ใสกระทงใบตอง โรย

มะพราวขูด และนําไปน่ึงจนสุก เน้ือลูกตาลยีที่เป็นสวนผสมในการทําขนมตาล ไดจากการนําผลตาลที่สุกจน

เหลืองดํา เน้ือขางในมีสีเหลือง มีกลิ่นแรง ซึ่งสวนมากจะหลนจากตนเอง มาปอกเปลือกออก นํามายีกับน้ําสะอาด

ใหหมดสีเหลือง นําน้ําที่ยีแลวใสถุงผา ผูกไวใหน้ําตกเหลือแตเน้ือลูกตาลในปัจจุบัน หาทานขนมตาลรสชาติดีได

ยาก เน่ืองจากปริมาณการปลูกตนตาลที่ลดลง ขนมตาลที่ขายตามทองตลาดสวนใหญ ผูประกอบการมักใสเน้ือ

ตาลน อย เพิ่มแป งและเจือสีเหลืองแทน ซึ่งทําใหขนมตาลมีเน้ือกระดาง ไมหอมหวาน และไมอรอย
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สวนผสม         

       1. น้ําตาลทราย 400 กรัม

       2. กะทิ 3 ถวย

       3. เน้ือลูกตาลสุก 350 กรัม

       4. แป งขาวเจา 500 กรัม

       5. ผงฟู 1 ชอนโตะ

       6. มะพราวทึนทึกขูดเสนเล็ก (คลุกเกลือเล็กน อยสําหรับโรยหน า)

วิธีทํา

       1. ละลายน้ําตาลทรายในกะทิ เตมิเน้ือลกูตาลลงไป คนใหเขากนั จากนัน้ใสแป งและผงฟูลงไป คนใหเขาเป็น

เน้ือเดียวกันจนเนียน

       2. กรองสวนผสมดวยผาขาวบาง พักไว ประมาณ 10 นาทีใหสวนผสมขึ้น

       3. ระหวางรอขนมขึ้น ใสน้ําในลังถึง ตัง้ไฟกลางเตรียมไว เรียงถวยตะไลลงในลังถึง พอสวนผสมครบเวลา

ตักสวนผสมยอดลงในถวยตะไลจนเต็มถวย โรยดวยมะพราวทึนทึก น่ึงบนน้ําเดือดประมาณ 15-20 นาที จน

กระทัง่สุก ยกลงจากเตา พักใหเย็นแซะออกจากถวย พรอมเสิรฟ

ภาพโดย : https://cooking.kapook.com/view88729.html

คําสําคัญ : ขนมตาล

ที่มา : https://cooking.kapook.com/view88729.html

รวบรวมและจัดทําขอมูล : กาญจนา จันทรสิงห

วันที่ : 2017-03-18

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=615&code_db=610008&code_type=01Th
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