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ขาวเหนียวมูนหนาตางๆ

สวนผสม น้ําหนัก (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ
สวนผสมขาวเหนียวมูน
1. ขาวเหนียว 1,000 6 ถวย
2. ใบเตย 5 3-5 ใบ
3. น้ําตาลทราย 550 3 ถวย
4. เกลือปน 5 ¾ ชอนชา
5. หัวกะทิ 450 2 ถวยตวง
6. ถ่ัวทอง 240 1 ถวยตวง

วิธีทํา
1. ลางขาวเหนียวใหสะอาด แชน้ําท้ิงไว 1 คืน จากนั้นนําไปสะเด็ดน้ํา (กรณีตองการทําขาวเหนียว

ท่ีมีสีตางๆ ก็ใหใสสีลงไปในน้ําท่ีแชคางคืนไวดวย)
2. รองผาขาวบางไวในรังถึง วางขาวเหนียวลงบนผาขาวบาง นึ่งจนขาวเหนียวสุก
3. ผสมน้ําตาล เกลือปน และหัวกะทิ ตั้งบนไฟออนๆ คนจนสวนผสมท้ังหมดเขากันดี ใสใบเตยลงไป

ท้ิงไวสักพักจึงปดไฟ
4. ใสขาวเหนียวท่ีนึ่งไวจนสุกดีแลวลงไป ใสน้ํากะทิท่ีเค่ียวไวในข้ันตอนท่ีสามตามลงไป คนจน

สวนผสมเขากันท่ัว และท้ิงไวอยางนอย 15 นาที ก็สามารถนําไปเสิรฟได (เวลาเสิรฟอาจโรยหนาดวยถ่ัวทอง)
หมายเหตุ หากตองการใหขาวเหนียวท่ีมูนเปนเหลือง ใหนําขม้ินใสลงไปในขณะท่ีแชขาวเหนียว ทํา

ใหไดขาวเหนียวท่ีมูนมาเปนสีตามตองการ

สวนผสมกะทิราด น้ําหนัก (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ
1. หัวกะทิค้ันขนๆแบบไมเติมน้ํา 720 3 ถวยตวง
2. แปงขาวเจา 30 2 ชอนโตะ
3. เกลือปน 15 1 ชอนโตะ
4. น้ําตาลทรายขาว - 2 ชอนโตะ



วิธีทํา
นําสวนผสมท้ังหมดเทใสหมอคนใหใหเขากัน ตั้งไฟใหเดือด คนใหท่ัวยกลง
วิธีการทําหนาตางๆ
หนาลูกตาลเช่ือม
สวนผสมจาวตาลเช่ือม น้ําหนัก (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ
จาวตาลท่ีแกะเปลือกแลว 1,000 25 ลูก
น้ําตาลทราย 500 2 ถวยตวง
น้ําตาลไมสด 1,200 5 ถวยตวง
สารสม
ใบตองแหง

วิธีทํา
1. ลางจาวตาลใหหมดเมือกดวยใบตองแหงฉีกฝอย ขัดผิวนอกใหหมดคราบขาวๆ
2. นําไปแชน้ําสารสม ½ ชม.  ลางน้ําเปลา ผึ่งใหสะเด็ดน้ําใชมีดควานข้ัวจาวตาล เพ่ือใหน้ําตาลซึม

เขาขางในจาวตาลไดงาย
3. นําน้ําตาลครึ่งหนึ่งผสมกับน้ํา ใสกระทะทองตั้งไฟ  ใสจาวตาลลงไปเคียวประมาณ 3 ชั่วโมง พอ

จาวตาลสุกใส เติมน้ําตาลท่ีเหลอืลงเชื่อมตอจนเขาเนื้อประมาณ 1 ชั่วโมง พอน้ําเชื่อมเหนียว ยกลง

เทคนิคการทํา
การลางจาวตาลนั้น ใชใบตองฉีกๆ และขัดผิวของจาวตาลจะชวยใหเมือกขาวๆ ของจาวตาลออกงาย

ข้ึนคะ

หนาปลาแหง
สวนผสม น้ําหนัก (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ
1. ปลาแหง 400 1 ตัว
2. น้ํามันหมู 120 ½ ถวยตวง
3. หอมซอย 50 1/3 ถวยตวง
4. น้ําตาลทราย 60 ¼ ถวยตวง
5. เกลือ 10 ½ ชอนชา

วิธีการทํา
1. ปลาแหงลางน้ําใหสะอาด นําข้ึนยางบนไฟออน ๆ ใหสุก และระอุดี นําลงครกบุบใหเนื้อแตก จึง

แกะกาง และหนัง ปลาออก ใหหมด โขลกเนื้อปลาใหเปนปุย
2. ปอกเปลือกหอมแดง ซอยตามยาวของหัวใหบางสมํ่า เสมอกัน ใสภาชนะพักๆไว
3. ตั้งกระทะใสน้ํามันพอรอน ใสหอมลงเจียวจนเหลือง กรอบ ตักข้ึนใหสะเด็ดน้ํามัน
4. ใสปลาท่ีโขลกไวลงผัดในน้ํามันจนกรอบ นํามาพักไวขางกระทะ ตักน้ํามันออกใหหมด ยกลงจาก

เตา
5. เติมน้ําตาลทราย หอมเจียวลงเคลากับปลา ชิมรส เติมเกลือปนลงเล็กนอย เคลาใหเขากัน ตักใส

ชามไว



เทคนิคการทํา
1. ถาไมมีปลาแหงจะใชปลาเค็มชนิดอ่ืน ๆ ท่ีเนื้อเปนเสน เม่ือ โขลกแลว เชน ปลาสลิด ปลาสีเสียด

ปลากระเบน กุงแหง แทนได แตกลิ่นหอมจะเปลี่ยนไปตามชนิดของปลาท่ีใช
2. ขาวเหนียวหนาตาง ๆ เหลานี้จะเสิรฟกับขาวเหนียวมูน กอนทําหนาควรมูนขาวเหนียว ตาม

ตํารับหนาไวใหพรอม กอนลงมือกําหนด
3. หนาปลาแหงควรมีสีเหลืองทอง หอมกลิ่นปลาและหอมเจียว น้ําตาลทรายท่ีใชควรเปนเม็ด

ละเอียด เพ่ือมิใหมีเม็ดแข็งเม่ือเค้ียว และไมควรใสน้ําตาลมากจนหวานฉํ่า รส เค็ม หวาน กลิ่น หอม
4. หนาปลาแหงนี้อาจนําไปเสิรฟกับแตงโม หรือสับปะรดเปน ปลาแหงแตงโม หรือปลาแหงสับปะรด

ใชแนมแกงเผ็ด (แนมหมายถึงเครือ่งประกอบท่ีชวยใหแกงอรอยดีข้ึน)

เกร็ดความรู วิธีการเพาะจาวตาล
1. นําเมล็ดตาลโตนด แชนํ้าประมาณ 1 เดือน แลวนําข้ึนมาจากนํ้า
2. บมเมล็ดตาลโตนด โดยใชฟางคลุมใหนํ้า 3 วัน/ครั้ง ปะมาณ 15-30 วัน

จะเริ่มงอกรากยาวประมาณ 1 คืบ ตัดราก ทาดวยปูนแดง เพ่ือใหจาวตาล ขยายไดเต็มเมล็ด
3. เฉาะเอาจาวตาล เพ่ือทําเปนจาวตาลเช่ือม


