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เรื่อ​ง ขนม​ไข

ราย​ละ​เอี​ยด

ขนม​ไข

 

 

 

 

ขนม​ไข​ เป็น​อีก​หน่ึง​อยาง​ที่​ชาว​จังหวัด​กําแพงเพชร​นิยม​รับ​ประทาน​กัน​มายา​วนา​นแต​เดี่ยว​น้ี​หา​ราน​อรอยๆ​หา​ทาน

อยาก​และ​ยัง​มี​คุณคา​ทาง​โภชนาการ​สูง​เพราะ​มี​สวน​ผสม​ของ​แป ง​ไข​และ​น้ําตาล​เป็น​หลัก​ขนม​ไข​เป็น​ขนม​โบราณ

อยาง​หน่ึง​ควร​อนุรักษ​ไว​เพื่อ​ให​ลูก​หลาน​รุน​หลัง​ได​รูจัก​และ​เห็น​คุณคา​ของ​ขนม​โบ​ราณ

 

สวน​ผสม

แป ง​สา​ลี​ 500 กรัม

น้ําตาล​ทราย​ 600 กรัม
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ไข​ไก​ 10 ฟอง

นม​สด​ ½ กระ​ป อ​ง

น้ํามัน​พืช​หรือ​เนย​สําหรับ​ทา​พิมพ

ลูก​เกด

วิธี​ทําขนม​ไข

1.​รอน​แป ง​สา​ลี​ 3 ครัง้​แลว​พัก​ไว

2.​ตอก​ไข​ใส​ภาชนะ​แลว​ตี​ให​ขึ้น​ฟู​ ขณะ​ตี​ไข​ให​เติม​น้ําตาล​ทราย​ที​ละ​น อย​จน​หมด​สวน​ผสม

3.​นําแป ง​ที่​รอน​ไว​คอยๆ​ใส​ลง​ไป​ใน​สวน​ผสม​ของ​ไข​กับ​น้ําตาล​ โดย​ใส​แป ง​สลับ​กับ​นม​สด​จน​หมด​ตะลอม​และ​เคลา

ให​สวน​ผสม​เขา​กัน​แลว​พัก​ไว

4.​ทา​พิมพ​ไฟฟ า​ดวย​น้ํามัน​หรือ​เนย​ให​ทัว่​หลุม​สําหรับ​หยอด​แป ง​ จาก​นัน้​นําไป​เสียบ​ปลัก๊​วอรม​เตา​ให​รอน

5.​กอน​หยอด​แป ง​ให​นําลูก​เกด​ 1-2 เม็ด​ใส​ลง​ไป​กอน​แลว​หยอด​แป ง​ตาม​ลง​ไป

6.​เมื่อ​หยอด​จน​ครบ​จํานวน​พิมพ​ขนม​ไข​แลว​ปิด​ฝา​เพื่อ​อบ​ใช​เวลา​ตาม​ที่​กําหนด​ไว​ใน​เครื่อง

 

แหลง​ที่​มา

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

คําสําคัญ​ : ขนม​ไข

ที่​มา​ : ตลาด​ไน​ทพล​าซา

รวบรวม​และ​จัด​ทําขอ​มูล​ : นาง​สาว​ณัฐกานต​ ทัพ​ทวี

วัน​ที่​ : 2017-03-18

https://arit.kpru.ac.th/ap/local/?nu=pages&page_id=845&code_db=DB0004&code_type=K0005
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