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ขนมเปยะทานตะวันไสเผอืก
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

วิธีทํา
ผสมแปง เกลือ น้ําตาล ใหเขากัน ใสน้ํามัน สลับกับน้ํา นวดจนเนื้อเนียน แบงแปงเปนกอน หมักกอนละ 100 กรัม

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

วิธีทํา
ผสมแปง น้ํามัน เคลาใหเขากัน แบงแปงเปนกอนหนักกอนละ 40 กรัม

แตงหนา
ไขแดง และ งาดํา

วิธีคลึง
1. นําแปงชั้นนอกหอแปงชั้นใน ปดตะเข็บใหสนิท
2. คลึงเปนแผนสี่เหลี่ยมผืนผา แลวพับทบ 3 ทบ
3. คลึงแปงใหเปนแผนยาว ตัดแบงเปน 4-6 ชิ้น ข้ึนอยูกับขนาดของไส
4. นําแปงท่ีตัดมาคลึงใหเปนแผนบางๆ ใสไส แลวกดแปงใหแบน จากนั้นนํากรรไกรมาตัดริมแปง (12 กลีบ)

แลวบิดแปงใหโชวไส ลักษณะคลายดอกไม วางบนถาดอบ ทาไขแดง แลวโรยงาดํา
5. อบไฟท่ีอุณหภูมิ 350ᵒฟ. เวลาประมาณ 15-20 นาที หรือจนสุก

* สวนผสมไสเผือกเหมือนกับเปยะกุหลาบ


