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การทําเตาหูนมสด เตาฮวยผลไม

วิทยากร
ผูชวยศาสตราจารยจุฑามาศ พีรพัชระ

นางวิไลภรณ  แกวสุวรรณ
นางศิริวรรณ  อวมทัพ

สวนผสมเตาหูนมสด
ผงวุน 8 กรัม
เจลาติน 1 ชอนชา
น้ําตาลทราย ½ ถวย
น้ําสะอาด 750 กรัม
นมขนหวาน 1 กระปอง
นมขนจืด 1 กระปอง
กลิ่นวนิลา 1 ชอนชา

วิธีทํา
1. นําผงวุน เจลาติน น้ําตาล และน้ําแชรวมกัน พักไวประมาณ 20-30 นาที
2. นําสวนผสมท่ีพักไวเค่ียวดวยไฟปานกลางจนเดือด แลวเค่ียวตออีกประมาณ 5 นาที
3. ใสนมขนหวาน นมขนจืด คนใหเขากัน ปดไฟ ใสกลิ่นวนิลา คนใหเขากันพักไวซักครู ตักใสถวย ใสประมาณ ½

ของถวย ปลอยไวใหแข็งตัวนําเขาตูเย็น
4. ใสหนาดวยนมสด สาคู มะพราวออน และแคนตาลูป จนเต็มถวย

สวนประกอบหนาสาค-ูแคนตาลูป
1. นมสด(ชนิดจืด) 1 ลิตร
2. สาคูเม็ดเล็ก 2 ถต.
3. แคนตาลูป 500 กรัม
4. มะพราวออน 2 ลูก
5. น้ําตาลทราย ½ ถต.
6. น้ําสะอาด ½ ถต.

วิธีทํา
1. ตั้งน้ําใหเดือด นําเม็ดสาคูท่ีลางสะอาดแลวใสลงตมใชไฟปานกลาง จนสาคูสุก ตักข้ึนแชน้ําใหเย็น
2. น้ํา น้ําตาลตั้งไฟเค่ียวใหเดือดใสแคนตาลูปคนสักครูแลวตักข้ึน
3. ใสมะพราวออนคนสักครูแลวตักข้ึน
4. นมสดตั้งไฟคนเพ่ือไมใหนมเปนลูกใชไฟออนพอเดือด ใสสีผสมอาหาร หนึ่งหยด (สีออนๆ) หรือใชเปน

น้ําหวาน เฮลบลูบอย แทนก็ไดจะเพ่ิมความหอม นารับประทานยิ่งข้ึน


