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ขนมเปยะกระตายไสเผือก
สวนผสมแปงช้ันนอก

1. แปงเอนกประสงค 500 กรัม
2. เนยขาว 100 กรัม
3. นมผง 20 กรัม
4. น้ําตาลทราย 50 กรัม
5. เกลือปน 5 กรัม
6. น้ําเย็น 250 กรัม

วิธีทําแปงช้ันนอก
1. รอนแปงหนึ่งครั้ง พักไว
2. ละลายน้ําตาล เกลือ ในน้ํา แลวนําไปแชเย็น
3. ผสมแปง เนยขาว นมผงเขาดวยกัน ใสน้ําท่ีแชเย็นไว นวดจนกระท่ังแปงเนียนนุม ไมติดมือ แลว

แบงแปงเปนกอน หนักกอนละ 20 กรัม คลึงเปนกอนกลมพักไว
สวนผสมแปงช้ันใน

1. แปงเอนกประสงค 300 กรัม
2. เนยขาว 150 กรัม

วิธีทําแปงช้ันใน
1. ผสมแปงกับเนยขาวดวยกัน ผสมจนเขากันดี นํามาแบงเปนกอน หนักกอนละ 10 กรัม คลึงเปน

กอนกลมพักไว
2. นําแปงชั้นนอกหอแปงชั้นใน คลึงเปนแผนสี่เหลี่ยมผืนผา พับแปงเปน 3 ทบ จากนั้นคลึงใหเปนแผนยาว แบง

แปงเปน 2 ชิ้น ใสไสเผือกกวน แลวแตงเปนรูปกระตาย โดยใชกรรไกรตัดหูและหาง
3. วางขนมลงในถาดท่ีทาไขมันบางๆ แลว นําเขาท่ีอุณหภูมิ 300-320 องศาฟาเรนไฮด จนกระท่ังสุกท่ัวกัน

* สวนผสมไสเผือกเหมือนกับเปยะกุหลาบ


