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เรื่อง ขนมเรไร

รายละเอียด

             เป็นขนมหวานพื้นบาน ที่รจูกักนัดี เครื่องปรงุสาํคญัประกอบดวย แป งขาวเจา ๑ ถวยตวง แป งทาวยาย

มอม ๒ ชอนโตะ น้ําดอกไม ¾ ถวยตวง หัวกะทิกรองแลว ½ ถวยตวง มะพราวทึนทึกขูดเป็นเสนละเอียด ๑/๓

ถวยตวง รากถัว่บุบพอแตก ¼ ถวยตวง น้ําตาลทราย ¼ ถวยตวง เกลือปน ½ ชอนชา สีธรรมชาติ เชน สีฟ าคัน้

จากน้ําผสมดอกอัญชัน สีเหลืองคัน้จากน้ําตมกลีบดอกคําฝอย และสีมวงคัน้จากลูกผักปรังสุก พิมพขนมเรไร

             วิธีปรุง เริ่มจากผสมแป งขาวเจาเขากับแป งทาวยายมอมในกระทะทองเหลือง คอยๆเติมน้ําทีละน อย

นวดใหเขากัน จนแป งมีลักษณะเหนียวหรืออยางน อยประมาณ ๒๐ นาที หากตองการใหเสนขนมมีสีสวย ใหเติม

น้ําสีในขัน้ตอนน้ี แลวเติมน้ําสวนที่เหลือจนหมด ยกขึ้นตัง้ไฟ กวนไปเรื่อยๆจนแป งสุกจับตัวกันเป็นกอน ลอน

จากกระทะ จึงยกลง พักไวจนเย็น นวดตอจนแป งมีความเนียนนุม แบงแป งออกเป็นกอนๆ เสนผาศูนยกลางประ

มาณ ½ เซนติเมตร เอาผาขาวบางชุมน้ําคลุมไวไมใหแหง แลวจึงนําแป งแตละกอน วางลงในเครื่องป้ันเสน บีบ

ออกมาเป็นเสนเล็กๆทีละกอน เขี่ยวางไวในรังถึง ปูดวยผาขาวบางชุบน้ํา บนไฟแรงจนสุกหรือประมาณ ๓-๔ นาที

ชะโลมดวยหัวกะทิ แลวแซะใสจานพักไว ผสมงาคัว่ น้ําตาลทราย และเกลือเขาดวยกัน เวลาจะรับประทาน ให

จัดเสนขนมเรไรใสจาน โรยดวยมะพราวทึนทึก ราดดวยหัวกะทิที่ตัง้ไฟแลว น้ําตาล เกลือและงาขาวคัว่

ภาพโดย

: https://sites.google.com/site/kamphaengphetheritage/mrdk-thang-wathnthrrm/chumchn-wang-khang

คําสําคัญ : ขนมเรไร

ที่มา :

https://sites.google.com/site/kamphaengphetheritage/mrdk-thang-wathnthrrm/chumchn-wang

-khang

รวบรวมและจัดทําขอมูล : กาญจนา จันทรสิงห

วันที่ : 2018-03-13

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=646&code_db=610008&code_type=01
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