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ขนมโค

สวนผสม น้ําหนัก (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ
สวนผสมไสแบบหวาน
มะพราวทึนทึกขูด 400 4 ถวยตวง
น้ําตาลปบ 480 2 ถวย
น้ําสะอาด 60 ¼ ถวยตวง

วิธีทํา
ผสมน้ําตาลปบ และมะพราว ใสลงในกระทะหรือหมอ ยกตั้งไฟออนๆ กวนไปจนน้ําตาลละลาย ผสม

กันดีแลวกวนตอจนแหงพอปนได ปดไฟ ท้ิงไวใหเย็นแลวปนเปนกอน กอนกลมขนาดเสนผาศูนยกลาง
1 เซนติเมตร

สวนผสมตัวแปง
สวนผสม น้ําหนัก (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ
แปงขาวเหนียว 460 4 ถวยตวง
น้ําสะอาด 480 2 ถวยตวง

วิธีทํา
1. ผสมแปงขาวเหนียวกับน้ําแลวนวดใหเขากัน ถาแปงแหงไปเพ่ิมน้ําทีละนอยๆ นวดแปงกับน้ํา

จนนุม ใชเวลาอยางนอย 20 นาที จะไดลักษณะแปงท่ีนุมไมติดมือ จากนั้นแผแปงออก ใสไสมะพราวท่ีเตรียม
หุมแปงใหมิดคลึงใหกลมเสนผาศูนยกลาง 1 เซนติเมตร

2. ตั้งหมอใสน้ําลงไป ตั้งไฟใหเดือด ใสแปงท่ีใสไสแลวลงตม ตมจนแปงสุกจะลอยตัวข้ึนมาบนผิวน้ํา
ตักข้ึนใหสะเด็ดน้ําแชลงในน้ําเย็น

สวนผสมกะทิราดหนา
สวนผสม น้ําหนัก (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ
หัวกะทิ 240 1 ถวยตวง
น้ําตาล 15 1 ชอนโตะ
เกลือปน 5 ¼ ชอนชา
แปงขาวโพด 5 ½ ชอนชา



วิธีการทํา
ใสกะทิลงในหมอ เติมน้ําตาลทราย เกลือปน และแปงขาวโพด ผสมกันใหละลาย ตั้งไฟใหเดือด

ประมาณ 5 นาที จากนั้นใสแปงขนมโคท่ีเตรียมในสวนผสมท่ี 2 คนใหเขากัน ยกลงจากเตา เวลารับประทาน
ตักสวนผสมของแปงจํานวน 4 ลูก แลวราดดวยนํากะทิ


