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ขนมหมอแกงไข

สวนผสม น้ําหนัก(กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ
1. ไขเปด (เอาแตไขแดง) 250 กรัม 1 ถวยตวง
2. หัวกะทิ 180 กรัม ¾ ถวยตวง
3. น้ําตาลโตนด 240 กรัม ¾ ถวยตวง
4. หอมแดงซอย 20 กรัม ¼ ถวยตวง
5. น้ํามันพืช 45 กรัม ¼ ถวยตวง

วิธีทํา
1. ใสน้ํามันลงกระทะ ใสหอมแดงลงเจียวใหเหลือง ตักข้ึนใหสะเด็ดน้ํามัน
2. นําไขเปดท่ีแยกเอาแตไขแดง หัวกะทิ น้ําตาลโตนด ขยําดวยใบเตยหรือใบตองก็ได จากนั้นนําสวนผสม

ท้ังหมด กรองดวยผาขาวบาง
3. ตักสวนผสมท้ังหมดลงในถาดขนมหมอแกง นําไปผิงในเตา หลังจากนั้นใหคอยดูสีของขนมสวนบน

ใหหนาเปนสีน้ําตาลท่ีสวยงาม ประมาณ 30 นาที หรือจนขนมสุกเหลือง โรยหนาดวยหอมเจียว

เทคนิคการทํา
- การผิงไฟสําหรับขนมหมอแกงไข หากใชกากมะพราวเปนเชื้อเพลิง จะทําใหมีกลิ่นหอม ใชเวลาใน

การผิงไฟ ประมาณ 1 ชั่วโมง
- สามารถใชไดท้ังไขเปดและไขไก


