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ขนมเปยะกระตายไสเผือก
สวนผสมแปงช้ันนอก

1. แปงเอนกประสงค 500 กรัม
2. เนยขาว 100 กรัม
3. นมผง 20 กรัม
4. น้ําตาลทราย 50 กรัม
5. เกลือปน 5 กรัม
6. น้ําเย็น 250 กรัม

วิธีทําแปงช้ันนอก
1. รอนแปงหนึ่งครั้ง พักไว
2. ละลายน้ําตาล เกลือ ในน้ํา แลวนําไปแชเย็น
3. ผสมแปง เนยขาว นมผงเขาดวยกัน ใสน้ําท่ีแชเย็นไว นวดจนกระท่ังแปงเนียนนุม ไมติดมือ แลว

แบงแปงเปนกอน หนักกอนละ 20 กรัม คลึงเปนกอนกลมพักไว
สวนผสมแปงช้ันใน

1. แปงเอนกประสงค 300 กรัม
2. เนยขาว 150 กรัม

วิธีทําแปงช้ันใน
1. ผสมแปงกับเนยขาวดวยกัน ผสมจนเขากันดี นํามาแบงเปนกอน หนักกอนละ 10 กรัม คลึงเปน

กอนกลมพักไว
2. นําแปงชั้นนอกหอแปงชั้นใน คลึงเปนแผนสี่เหลี่ยมผืนผา พับแปงเปน 3 ทบ จากนั้นคลึงใหเปนแผนยาว แบง

แปงเปน 2 ชิ้น ใสไสเผือกกวน แลวแตงเปนรูปกระตาย โดยใชกรรไกรตัดหูและหาง
3. วางขนมลงในถาดท่ีทาไขมันบางๆ แลว นําเขาท่ีอุณหภูมิ 300-320 องศาฟาเรนไฮด จนกระท่ังสุกท่ัวกัน

* สวนผสมไสเผือกเหมือนกับเปยะกุหลาบ


