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น้ําอัญชัน

สวนผสม น้ําหนัก(กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ
1. ดอกอัญชัน 800 กรัม 1 ถวย
2. ใบเตย 20 กรัม ¼ ถวย
3. น้ําเปลา 500 กรัม 2 ถวย
4. น้ําตาลทราย 380 กรัม 2 ถวย
6. เกลือ 5 กรัม 1 ชอนชา
7. น้ํามะนาวเล็กนอย

วิธีทํา
1. เด็ดข้ัวดอกอัญชันออก ลางน้ําใหสะอาด และใบเตยหั่นทอน ลางน้ําใหสะอาด
2. ตมน้ําใหเดือด ใสดอกอัญชัน ใบเตย ตั้งไฟปานกลาง พอดอกอัญชันเริ่มมีสีจางลง กรองเอาแตน้ํา

จากนั้นเติมน้ําตาลทราย เกลือเล็กนอย ชิมรสตามตองการ ยกลงพักไวใหเย็น ใสน้ําแข็งดื่มแกกระหาย
คลายรอน

เทคนิคการทํา
- ใสน้ํามะนาวเล็กนอย จะไดน้ําสีน้ําเงินอมมวงออนๆ เพ่ือเพ่ิมรสชาติ
- ดอกอัญชันสด เด็ดข้ัวออกจะทําใหไมขม และไมมีกลิ่นเหม็นเขียว


