
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​ : 2019-01-16 09:06:07 หน า​ 1

เรื่อ​ง ขนม​เรไร

ราย​ละ​เอี​ยด

             เป็น​ขนม​หวาน​พื้น​บา​น ​ที่​รจูกั​กนั​ดี​ เครื่อง​ปรงุ​สาํคญั​ประกอบ​ดวย​ แป ง​ขาว​เจา​ ๑ ถวย​ตวง​ แป ง​ทาว​ยาย

มอม​ ๒ ชอน​โตะ​ น้ําดอก​ไม​ ¾ ถวย​ตวง​ หัว​กะทิ​กรอง​แลว​ ½ ถวย​ตวง​ มะพราว​ทึนทึก​ขูด​เป็น​เสน​ละ​เอียด​ ๑/๓

ถวย​ตวง​ ราก​ถัว่​บุบ​พอ​แตก​ ¼ ถวย​ตวง​ น้ําตาล​ทราย​ ¼ ถวย​ตวง​ เกลือ​ปน​ ½ ชอน​ชา​ สี​ธรรม​ชา​ติ​ เชน​ สี​ฟ า​คัน้

จาก​น้ําผสม​ดอก​อัญ​ชัน​ สี​เหลือง​คัน้​จาก​น้ําตม​กลีบ​ดอก​คําฝอย​ และ​สี​มวง​คัน้​จาก​ลูก​ผัก​ปรัง​สุก​ พิมพ​ขนม​เรไร

             วิธี​ปรุง​ เริ่ม​จาก​ผสม​แป ง​ขาว​เจา​เขา​กับ​แป ง​ทาว​ยาย​มอม​ใน​กระทะ​ทอง​เห​ลือ​ง คอยๆ​เติม​น้ําที​ละ​น อย​

นวด​ให​เขา​กัน​ จน​แป ง​มี​ลักษณะ​เหนียว​หรือ​อยาง​น อย​ประ​มา​ณ ๒๐ นา​ที​ หาก​ตองการ​ให​เสน​ขนม​มี​สี​สวย​ ให​เติม

น้ําสี​ใน​ขัน้​ตอน​น้ี​ แลว​เติม​น้ําสวน​ที่​เหลือ​จน​หมด​ ยก​ขึ้น​ตัง้​ไฟ​ กวน​ไป​เรื่อย​ๆจน​แป ง​สุก​จับ​ตัว​กัน​เป็น​กอ​น ​ลอน

จาก​กระ​ทะ​ จึง​ยก​ลง​ พัก​ไว​จน​เย็น​ นวด​ตอ​จน​แป ง​มี​ความ​เนียน​นุม​ แบง​แป ง​ออก​เป็น​กอน​ๆ เสน​ผา​ศูนยกลาง​ประ

มา​ณ ½ เซน​ติ​เมตร​ เอา​ผา​ขาว​บาง​ชุม​น้ําคลุม​ไว​ไม​ให​แหง​ แลว​จึง​นําแป ง​แตละ​กอ​น ​วาง​ลง​ใน​เครื่อง​ป้ัน​เสน​ บีบ

ออก​มา​เป็น​เสน​เล็กๆ​ที​ละ​กอ​น ​เขี่ย​วาง​ไว​ใน​รัง​ถึง​ ปู​ดวย​ผา​ขาว​บาง​ชุบ​น้ํา บน​ไฟ​แรง​จน​สุก​หรือ​ประ​มา​ณ ๓-๔ นา​ที​

ชะ​โลม​ดวย​หัว​กะทิ​ แลว​แซะ​ใส​จาน​พัก​ไว​ ผสม​งา​คัว่​ น้ําตาล​ทราย​ และ​เกลือ​เขา​ดวย​กัน​ เวลา​จะ​รับ​ประ​ทา​น ​ให

จัด​เสน​ขนม​เรไร​ใส​จา​น ​โรย​ดวย​มะพราว​ทึนทึก​ ราด​ดวย​หัว​กะทิ​ที่​ตัง้​ไฟ​แลว​ น้ําตาล​ เกลือ​และ​งา​ขาว​คัว่

ภาพ​โดย​

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

คําสําคัญ​ : ขนม​เรไร

ที่​มา​ :

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

-khang

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

วัน​ที่​ : 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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