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เรื่อง ขนมไข

รายละเอียด

ขนมไข

 

 

 

 

ขนมไข เป็นอีกหน่ึงอยางที่ชาวจังหวัดกําแพงเพชรนิยมรับประทานกันมายาวนานแตเดี่ยวน้ีหารานอรอยๆหาทาน

อยากและยังมีคุณคาทางโภชนาการสูงเพราะมีสวนผสมของแป งไขและน้ําตาลเป็นหลักขนมไขเป็นขนมโบราณ

อยางหน่ึงควรอนุรักษไวเพื่อใหลูกหลานรุนหลังไดรูจักและเห็นคุณคาของขนมโบราณ

 

สวนผสม

แป งสาลี 500 กรัม

น้ําตาลทราย 600 กรัม
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ไขไก 10 ฟอง

นมสด ½ กระป อง

น้ํามันพืชหรือเนยสําหรับทาพิมพ

ลูกเกด

วิธีทําขนมไข

1.รอนแป งสาลี 3 ครัง้แลวพักไว

2.ตอกไขใสภาชนะแลวตีใหขึ้นฟู ขณะตีไขใหเติมน้ําตาลทรายทีละน อยจนหมดสวนผสม

3.นําแป งที่รอนไวคอยๆใสลงไปในสวนผสมของไขกับน้ําตาล โดยใสแป งสลับกับนมสดจนหมดตะลอมและเคลา

ใหสวนผสมเขากันแลวพักไว

4.ทาพิมพไฟฟ าดวยน้ํามันหรือเนยใหทัว่หลุมสําหรับหยอดแป ง จากนัน้นําไปเสียบปลัก๊วอรมเตาใหรอน

5.กอนหยอดแป งใหนําลูกเกด 1-2 เม็ดใสลงไปกอนแลวหยอดแป งตามลงไป

6.เมื่อหยอดจนครบจํานวนพิมพขนมไขแลวปิดฝาเพื่ออบใชเวลาตามที่กําหนดไวในเครื่อง

 

แหลงที่มา

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

คําสําคัญ : ขนมไข

ที่มา : ตลาดไนทพลาซา

รวบรวมและจัดทําขอมูล : นางสาวณัฐกานต ทัพทวี

วันที่ : 2017-03-18
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