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ขนมเปยะดอกกหุลาบไสเผือก
สวนผสมแปงช้ันนอก

1. แปงเอนกประสงค 4¼ ถวย 425 กรัม
2. เกลือปน ½ ชอนชา 5 กรัม
3. น้ํามันหมูหรือน้ํามันพืช ¾ ถวย 150 กรัม
4. น้ําเย็น ¾ ถวย 180 กรัม
5. น้ําตาลทรายปน 2 ชอนโตะ 25 กรัม
6. แบะแซ 2 ชอนโตะ 30 กรัม
7. ไขแดงของไขไก 2 ฟอง 40 กรัม

สวนผสมแปงช้ันใน
1. แปงเอนกประสงค 2¾ ถวย 275 กรัม
2. น้ํามันหมูหรือน้ํามันพืช 1/3 ถวย 70 กรัม

ไส
1. เผือกนึ่งสุกบดละเอียด 4 กอน 1,000 กรัม
2. น้ําตาลทราย 2½ ถวย 500 กรัม
3. หัวกะทิ 1 ถวย 240 กรัม
4. เนยสด ¼ ถวย 60 กรัม
5. ไขแดงดิบ (ไขเค็ม) ผาสี่ 20 ฟอง

วิธีทํา
1. ผสมแปงและเกลือปน 4 กอน เขาดวยกัน
2. ผสมน้ําเย็น น้ําตาลทรายปน แบะแซ และไขแดงเขาดวยกัน
3. เทน้ํามันสลับกับสวนผสมน้ําลงในแปง ผสมใหเขากัน แลวนวดจนเนื้อเนียน พักไว 20 นาที

แปงช้ันใน นําแปงใสอางผสม แลวเทน้ํามันลงผสมจนเขากัน พักไว 20 นาที
ไส ผสมเผือกบด น้ําตาลทราย หัวกะทิ ลงในกระทะแลวกวนจนงวดจึงใสเนยสด กวนตอไปจนแหง พักไวให

เย็น จึงปนเปนกอนกลม 1 ขนาดเสนผานศูนยกลาง 1 นิ้ว พรอมกับไขแดงอีก 1 ชิ้น
วิธีคลึง

1. แบงแปงชั้นนอกและชั้นในใหเปนกอนหนักกอนละ 40 กรัม และ 15 กรัม ตามลําดับ
2. แผแปงชั้นนอกออก ใสแปงชั้นใน หุมใหมิด
3. ใชไมคลึงแปงใหเปนสี่เหลี่ยมผืนผา มวนใหแนน
4. คลึงแปงออกแลวมวนอีกเปนครั้งท่ี 2
5. ตัดแปงออกเปน 4 ชิ้นเทาๆ กัน แลวคลึงใหเปนแผนกลม
6. ใสไสหุมใหมิด ทําจนหมดแปง แลววางเรียงในถาดอบท่ีทาไขมันแลวนําเขาอบท่ีอุณหภูมิ 350-375ᵒฟ.

เวลาประมาณ 15-20 นาที


