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ลูกตาลลอยแกว

สวนผสม น้ําหนัก(กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ

1. ลูกตาลสด 1,000 กรัม 1 กก.
2. น้ําเปลา 750 กรัม 3 ถวย
3. น้ําตาลทราย 380 กรัม 2 ถวย
4. ใบเตย 3 ใบ

วิธีทํา

1. ปอกเปลือกลูกตาลสดออกใหหมด หั่นลูกตาลขวางตามมือ เปนเสนตามผลลูกตาล หรือหั่นเปนชิ้น
สี่เหลี่ยม ลางน้ําใหสะอาด นําไปลวกพอเดือด พักไว

2. ตมน้ําพอเดือด ใสน้ําตาลทรายคนใหละลายโดยใชไฟปานกลาง ใสใบเตย พอเดือด กรองดวยผา
ขาวบาง นําข้ึนตั้งไฟ ใสลูกตาลสด รอจนน้ําเชื่อมเดือดอีกครั้งจึงปดไฟ

เทคนิค

- ลูกตาลแก ควรหั่นชิ้นบางกวาลูกตาลออน
- ใชชอนสังกะสีปอกเปลือกจะทําใหเสียเนื้อลูกตาลนอยกวาใชมีดปอก


