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เม็ดขนุนเผือก
สวนผสม

1. เผือกนึ่งสุกโขลกหรือบดละเอียด 5 ถวย 1,000 กรัม
2. น้ําตาลทราย (1) 2¼ ถวย 400 กรัม
3. กะทิ 2 ถวย 500 กรัม
4. น้ําลอยดอกมะลิ 6 ถวย 1,500 กรัม
5. น้ําตาลทราย (2) 6 ถวย 1,080 กรัม
6. ไขเปด (ไขแดง) 20 – 25 ฟอง 500 – 625 กรัม
7. ใบเตย

วิธีทํา
1. ใสเผือกและกะทิลงในโถปน ปนใหเผือกเนียน เทใสลงในกะทะทอง
2. กวนเผือกใหพอแหง ใสน้ําตาล(1)ลงในสวนผสม กวนตอไปจนปนได ยกลงพักไวใหเย็น
3. ปนเปนกอนรีๆ ใหดูคลายเม็ดขนุน ปนใสภาชนะพักไว
4. ผสมน้ําตาลทราย(2) น้ําลอยดอกมะลิ ลงในกระทะทอง ยกข้ึนตั้งไฟใสใบเตย ตั้งไฟจนน้ําตาลทรายละลายและ

เดือดท่ัวกัน ยกลงกรอง
5. แบงน้ําเชื่อมท่ีกรองเรียบรอย ออกมาประมาณ 2 ถวยตวง พักไว
6. เค่ียวน้ําเชื่อมท่ีเหลือใหขน นําเผือกท่ีปนไวชุบลงในไขแดงใหท่ัว ใสลงในน้ําเชื่อมจนเต็มกระทะ ขณะใสตองยก

ลงจากเตาไฟหรือปดไฟ คอยๆเปดไฟตมจนเม็ดขนุนสุก จะไดเม็ดขนุนท่ีสุกเปนเงาสวยงาม
7. ตักเม็ดขนุนใสลงในน้ําเชื่อมท่ีเย็นแชไวสักครู พอคลายรอนเม็ดขนุนเปนเงา ตักข้ึนใหสะเด็ดน้ําเชื่อม เทใสจาน

พักไวใหเย็น


