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ขาวเหนียวมูนหนาตางๆ

สวนผสม น้ําหนัก (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ
สวนผสมขาวเหนียวมูน
1. ขาวเหนียว 1,000 6 ถวย
2. ใบเตย 5 3-5 ใบ
3. น้ําตาลทราย 550 3 ถวย
4. เกลือปน 5 ¾ ชอนชา
5. หัวกะทิ 450 2 ถวยตวง
6. ถ่ัวทอง 240 1 ถวยตวง

วิธีทํา
1. ลางขาวเหนียวใหสะอาด แชน้ําท้ิงไว 1 คืน จากนั้นนําไปสะเด็ดน้ํา (กรณีตองการทําขาวเหนียว

ท่ีมีสีตางๆ ก็ใหใสสีลงไปในน้ําท่ีแชคางคืนไวดวย)
2. รองผาขาวบางไวในรังถึง วางขาวเหนียวลงบนผาขาวบาง นึ่งจนขาวเหนียวสุก
3. ผสมน้ําตาล เกลือปน และหัวกะทิ ตั้งบนไฟออนๆ คนจนสวนผสมท้ังหมดเขากันดี ใสใบเตยลงไป

ท้ิงไวสักพักจึงปดไฟ
4. ใสขาวเหนียวท่ีนึ่งไวจนสุกดีแลวลงไป ใสน้ํากะทิท่ีเค่ียวไวในข้ันตอนท่ีสามตามลงไป คนจน

สวนผสมเขากันท่ัว และท้ิงไวอยางนอย 15 นาที ก็สามารถนําไปเสิรฟได (เวลาเสิรฟอาจโรยหนาดวยถ่ัวทอง)
หมายเหตุ หากตองการใหขาวเหนียวท่ีมูนเปนเหลือง ใหนําขม้ินใสลงไปในขณะท่ีแชขาวเหนียว ทํา

ใหไดขาวเหนียวท่ีมูนมาเปนสีตามตองการ

สวนผสมกะทิราด น้ําหนัก (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ
1. หัวกะทิค้ันขนๆแบบไมเติมน้ํา 720 3 ถวยตวง
2. แปงขาวเจา 30 2 ชอนโตะ
3. เกลือปน 15 1 ชอนโตะ
4. น้ําตาลทรายขาว - 2 ชอนโตะ



วิธีทํา
นําสวนผสมท้ังหมดเทใสหมอคนใหใหเขากัน ตั้งไฟใหเดือด คนใหท่ัวยกลง
วิธีการทําหนาตางๆ
หนาลูกตาลเช่ือม
สวนผสมจาวตาลเช่ือม น้ําหนัก (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ
จาวตาลท่ีแกะเปลือกแลว 1,000 25 ลูก
น้ําตาลทราย 500 2 ถวยตวง
น้ําตาลไมสด 1,200 5 ถวยตวง
สารสม
ใบตองแหง

วิธีทํา
1. ลางจาวตาลใหหมดเมือกดวยใบตองแหงฉีกฝอย ขัดผิวนอกใหหมดคราบขาวๆ
2. นําไปแชน้ําสารสม ½ ชม.  ลางน้ําเปลา ผึ่งใหสะเด็ดน้ําใชมีดควานข้ัวจาวตาล เพ่ือใหน้ําตาลซึม

เขาขางในจาวตาลไดงาย
3. นําน้ําตาลครึ่งหนึ่งผสมกับน้ํา ใสกระทะทองตั้งไฟ  ใสจาวตาลลงไปเคียวประมาณ 3 ชั่วโมง พอ

จาวตาลสุกใส เติมน้ําตาลท่ีเหลอืลงเชื่อมตอจนเขาเนื้อประมาณ 1 ชั่วโมง พอน้ําเชื่อมเหนียว ยกลง

เทคนิคการทํา
การลางจาวตาลนั้น ใชใบตองฉีกๆ และขัดผิวของจาวตาลจะชวยใหเมือกขาวๆ ของจาวตาลออกงาย

ข้ึนคะ

หนาปลาแหง
สวนผสม น้ําหนัก (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ
1. ปลาแหง 400 1 ตัว
2. น้ํามันหมู 120 ½ ถวยตวง
3. หอมซอย 50 1/3 ถวยตวง
4. น้ําตาลทราย 60 ¼ ถวยตวง
5. เกลือ 10 ½ ชอนชา

วิธีการทํา
1. ปลาแหงลางน้ําใหสะอาด นําข้ึนยางบนไฟออน ๆ ใหสุก และระอุดี นําลงครกบุบใหเนื้อแตก จึง

แกะกาง และหนัง ปลาออก ใหหมด โขลกเนื้อปลาใหเปนปุย
2. ปอกเปลือกหอมแดง ซอยตามยาวของหัวใหบางสมํ่า เสมอกัน ใสภาชนะพักๆไว
3. ตั้งกระทะใสน้ํามันพอรอน ใสหอมลงเจียวจนเหลือง กรอบ ตักข้ึนใหสะเด็ดน้ํามัน
4. ใสปลาท่ีโขลกไวลงผัดในน้ํามันจนกรอบ นํามาพักไวขางกระทะ ตักน้ํามันออกใหหมด ยกลงจาก

เตา
5. เติมน้ําตาลทราย หอมเจียวลงเคลากับปลา ชิมรส เติมเกลือปนลงเล็กนอย เคลาใหเขากัน ตักใส

ชามไว



เทคนิคการทํา
1. ถาไมมีปลาแหงจะใชปลาเค็มชนิดอ่ืน ๆ ท่ีเนื้อเปนเสน เม่ือ โขลกแลว เชน ปลาสลิด ปลาสีเสียด

ปลากระเบน กุงแหง แทนได แตกลิ่นหอมจะเปลี่ยนไปตามชนิดของปลาท่ีใช
2. ขาวเหนียวหนาตาง ๆ เหลานี้จะเสิรฟกับขาวเหนียวมูน กอนทําหนาควรมูนขาวเหนียว ตาม

ตํารับหนาไวใหพรอม กอนลงมือกําหนด
3. หนาปลาแหงควรมีสีเหลืองทอง หอมกลิ่นปลาและหอมเจียว น้ําตาลทรายท่ีใชควรเปนเม็ด

ละเอียด เพ่ือมิใหมีเม็ดแข็งเม่ือเค้ียว และไมควรใสน้ําตาลมากจนหวานฉํ่า รส เค็ม หวาน กลิ่น หอม
4. หนาปลาแหงนี้อาจนําไปเสิรฟกับแตงโม หรือสับปะรดเปน ปลาแหงแตงโม หรือปลาแหงสับปะรด

ใชแนมแกงเผ็ด (แนมหมายถึงเครือ่งประกอบท่ีชวยใหแกงอรอยดีข้ึน)

เกร็ดความรู วิธีการเพาะจาวตาล
1. นําเมล็ดตาลโตนด แชนํ้าประมาณ 1 เดือน แลวนําข้ึนมาจากนํ้า
2. บมเมล็ดตาลโตนด โดยใชฟางคลุมใหนํ้า 3 วัน/ครั้ง ปะมาณ 15-30 วัน

จะเริ่มงอกรากยาวประมาณ 1 คืบ ตัดราก ทาดวยปูนแดง เพ่ือใหจาวตาล ขยายไดเต็มเมล็ด
3. เฉาะเอาจาวตาล เพ่ือทําเปนจาวตาลเช่ือม


