
ส่วนผสม 
 

ข้าวโพดสด        300  กรัม 
แป้งมนั             250  กรัม 
แป้งสาลี           250  กรัม 
น า้ตาลทราย       30  กรัม 
น า้ตาลป๊ีบ        250  กรัม 
กะทิ              1,000  กรัม 
เกลือ                  10 กรัม 
ไขไ่ก่                    2  ฟอง 

วิธีท ำ 
 

1. ฝานข้าวโพดบาง ๆ ให้ได้น า้หนกั 300 กรัม แล้วบดให้ละเอียดกบัน า้กะทิในเคร่ืองบด 
2. ผสมแป้งมนั แป้งสาลี ไข่ เกลือ น า้ตาล ให้เข้ากนั คอ่ย ๆ เติมส่วนผสมในข้อ 1 ทีละน้อย
คลกุเคล้าให้เป็นเนือ้เดียวระวงัอยา่ให้แป้งเป็นก้อน 
3. น าพิมพ์ขนมทองม้วนตัง้ไฟให้ร้อน ทาน า้มนัพืชบาง ๆ ตกัแป้งหยอดลงกลางพิมพ์ ปิด
พิมพ์ทองม้วนเข้าหากันให้แน่น ปิง้ให้แป้งสุกเหลืองทีละด้าน เปิดพิมพ์แซะแป้งด้านข้างทัง้
สองข้างเข้าหากนั วางแกนไม้ท่ีปลายด้านหนึง่ม้วนแป้งให้แนน่เป็นหลอด ดงึแกนไม้ออก พกั
แป้งให้เย็นเก็บใสภ่าชนะท่ีมีฝาปิดสนิท 

  

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