
ส่วนผสม 
 

ข้าวโพดต้ม     100  กรัม 
แป้งสาลีร่อน   110  กรัม 
แป้งข้าวเจ้าร่อน   90  กรัม 
แป้งมนัร่อน   35  กรัม 
น า้ตาลทราย  120  กรัม 
เกลือป่น  5  กรัม 
น า้ปนูใส  1  ช้อนชา 
ไขไ่ก่  1  ฟอง 
กะทิ  2  ถ้วยตวง 
งาด า  1  ช้อนโต๊ะ 

วิธีท ำ 
1. ฝานข้าวโพดบางๆ ให้ได้น า้หนกั 100 กรัม แล้วป่ันให้ละเอียดกบัน า้กะทิในเคร่ืองป่ัน 
2. ผสมกะทิกบัน า้ปนูใสเข้าด้วยกนั คนให้ละลาย 
3. ผสมแป้งสาลี แป้งข้าวเจ้า แป้งมนั เกลือ และน า้ตาลใส่ไข่ ยีแป้งให้เข้ากัน ใส่กะทิทีละ
น้อย นวดจนแป้งนุม่มือ เคล้าแป้งด้วยกะทิท่ีเหลือ กรองในกระชอน 
4. ใส่น า้มนัในกระทะให้ท่วมพิมพ์ใช้ไฟปานกลาง จุ่มพิมพ์ในน า้มนัพอพิมพ์ร้อนยกขึน้แตะ
กระดาษซบัน า้มนั แล้วน าไปจุม่แป้งประมาณคอ่นพิมพ์น าไปจุ่มน า้มนั พอแป้งร่อนออกจาก
พิมพ์ ยกพิมพ์ออก ใช้ไม้แหลมกลับดอกจอก พอเหลืองตักขึน้วางบนถ้วยตะไล ใช้ไม้
ตะเกียบแยกกลีบดอกให้สวยงาม 
5. เม่ือขนมเย็นแล้วเก็บไว้ในภาชนะท่ีมีฝาปิดสนิท 
 
 

ขอรำยละเอียดเพิ่มเติมได้ที่ : ศนูย์วิจยัพืชไร่นครสวรรค์ อ.ตากฟ้า จ.นครสวรรค์  
โทร. 0-5624-1019     โทรสาร 0-5624-1498     E-mail : nsfcrc@doa.in.th 
 
จัดท ำโดย... ศนูย์วิจยัพืชไร่นครสวรรค์ สถาบนัวิจยัพืชไร่ กรมวิชาการเกษตร 
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