
ส่วนผสม 
 
 ข้าวโพดต้ม      100 กรัม 
 แป้งมนั      210 กรัม 

น า้ตาลทราย     15   กรัม 
กระเทียม      25  กรัม 
พริกไทย         5  กรัม 
เกลือ         7  กรัม 
น า้        3/4  ถ้วยตวง 

วิธีท ำ 
 

1. ต้มข้าวโพดให้สกุ ฝานบาง ๆ แล้วบดให้ละเอียดกบัน า้ 3/4 ถ้วยตวงในเคร่ืองบด 
2. เตมิเกลือ น า้ตาลทราย กระเทียม พริกไทย ลงในข้าวโพดท่ีบดละเอียดแล้วคนให้เข้ากนั ตัง้ไฟ
ปานกลาง พอเดือดใสแ่ป้งมนัลงไปคนให้แป้งสกุแล้วยกลงนวดให้เข้ากนัจนแป้งเป็นเนือ้เนียน 
3. แบง่แป้งท่ีนวดดีแล้วมาปัน้เป็นแทง่ โดยใช้แป้งจ านวน 160 กรัมตอ่ 1 แท่ง ขนาดความยาว 8 
นิว้ เส้นผ่าศนูย์กลาง 1.5 นิว้ ห่อด้วยถุงพลาสติกมดัหวัท้ายให้แน่น น าไปนึ่ง 40 - 60 นาที จน
แป้งสกุ วางผึง่ไว้ให้แป้งเย็น 
4. น าแป้งท่ีเย็นแล้วแช่ในตู้ เย็น 1 คืน เพ่ือให้แป้งแข็งเหมาะกบัการหัน่ หัน่บางๆ ตามขวางจน
หมดแล้วน าไปผึง่แดดประมาณ 2 - 3 วนั จนแห้ง เก็บใสภ่าชนะท่ีมีฝาปิด 
5. เวลารับประทานน าไปทอดโดยใช้น า้มนัปริมาณมาก ทอดไฟปานกลางจนข้าวเกรียบสกุพอง 
ตกัขึน้ให้สะเดด็น า้มนั ทิง้ไว้ให้เย็นเก็บใสภ่าชนะท่ีมีฝาปิดสนิท 

ข้ำวเกรียบข้ำวโพด 

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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