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ขนมตาล

สวนผสม น้ําหนัก (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ
1. แปงขาวจาว 1,600 9 ถวยตวง
2. เนื้อลูกตาลสุกยี 360 2 ถวยตวง
3. หัวกะทิ 2,100 9 ถวยตวง
4. น้ําตาลทราย 1,050 6 ถวยตวง
5. มะพราวทึนทึกขูด 1,000 6 ถวยตวง
6. เกลือปน 20 2 ชอนชา

วิธีการเตรียมเนื้อตาลสุก
1. ลางลูกตาลสุกใหสะอาด เพ่ือใหเศษดินและเศษผงท่ีติดมาออก พักใหสะเด็ดน้ํา พอสะเด็ดน้ํา

ดีแลว ดึงข้ันลกูตาลดานบนออก แลวคอยๆ ดึงเปลือกดําๆ ออกจนหมด ใชมือหรือมีดแยกผลตาลท่ีอยูขางใน
ออกเปนอันๆ ใชตะแกรงตาหางๆ ท่ีมีความแข็งแรงวางบนภาชนะ หยิบลูกตาลหนึ่งผลถูไปมากับตะแกรง
เพ่ือใหเนื้อตาลหลุดออกมา หลนสูภาชนะท่ีเตรียมไว ขูดจนเนื้อตาลหมด สังเกตไดวาลูกตาลยังมีเนื้อตาล
ติดอยูตามเสนๆ ยีออกมาไมได พอเริ่มแหง ก็นําผลตาลจุมลงในน้ําแลวนําข้ึนมายีบนตะแกรงอีกรอบ โดยการ
ถูไปถูมาหลายๆ ครั้ง จนกระท่ังเนื้อตาลหลุดออกจากผลจนหมด

2. นําเนื้อตาลท่ียีไวมากรอง นําสิ่งแปลกปลอมออก เชน เปลือกตาล ใยตาล ท่ีติดลงไป โดยการทํา
การกรองดวยกระชอน 1 ครั้ง จากนั้นนําผาขาวบางผืนหนาๆ มาวางบนภาชนะท่ีเตรียมไว นําเนื้อตาลท่ีกรอง
เรียบรอยแลว มาเทใส จากนั้นทําการรวบสี่มุมของผาขาวบางแลวมัดใหแนนดวยเชือกฟาง แขวนท้ิงไว
ใหน้ําหยดใหหมด ประมาณ 24 ชั่วโมง จนเหลือแตเนื้อลูกตาลลวน

วิธีทําขนมตาล
1. ใสกะทิลงในหมอ ใสน้ําตาลทรายผสมกันใหละลาย ตั้งไฟใหเดือด ประมาณ 5 นาที ยกลงจากเตา

พักไวใหเย็น
2. นวดแปงขาวเจากับเนื้อตาลใหเขากัน จากนั้นใสกะทิลงนวดทีละนอย จนแปงนุมพักแปงไว

ประมาณ 4 ชั่วโมง จนแปงข้ึน เนื้อขนมจะนูนข้ึน
3. ตัดใบตองทํากระทงสองมุม ตักขนมหยอดหรือใสถวยตะไล เรียงบนลังถึง โรยหนาดวยมะพราวขูด

ผสมเกลือ นึ่งไฟแรงๆ ประมาณ 15 นาที จนขนมสุกยกลง



เทคนิคการทําขนมตาล
1. ควรใชไฟแรงนึ่งขนมตาลเพราะจะทําใหหนาขนมตาลแตกสวยดี
2. การนวดแปงในการทําขนมตาล ควรนวดอยางนอย 1 ชั่วโมง เพ่ือจะทําใหขนมตาลท่ีไดมา

มีลักษณะนุม ไมแข็งกระดาง
3. หากเนื้อตาลท่ีทับน้ําเสร็จแลว ใชไมหมดสามารถเก็บไวในตูเย็นไดนาน เปนระยะเวลา 3 สัปดาห

เวลาจะนํามาใชใหไปตากแดดแรงๆ กอน 2 ชั่วโมง เพ่ือใหเกิดเชื้อยีสต ในเนื้อตาล หากไมนําไปตากแดด จะ
ทําใหขนมตาลไมข้ึนฟู

4. กอนนึ่งขนมตาลทุกครั้งควรเช็ดฝาหมอใหแหงทุกครั้ง หากไมเช็ดฝาหมอจะทําใหน้ําหยดลงใส
ขนมตาล ทําใหขนมตาลหนาแชะไมนารับประทาน


