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เตาฮวยฟรุตสลัด

สูตรเตาฮวยฟรุตสลัด (นมสด)
ผงวุน 10 กรัม
น้ําตาลทราย ½ ถวย
น้ําสะอาด 1,500 กรัม
นมขนจืด 1 กระปอง
นมขมหวาน 1 กระปอง
เจลาติน 1 ชอนโตะ
กลิ่นวนิลา 1 ชอนโตะ

วิธีทํา
1. นําผงวุน เจลาติน น้ําตาลทราย และน้ํา แชรวมกัน พักไวประมาณ 20-30 นาที
2. นําสวนผสมท่ีพักไวเค่ียวดวยไฟปานกลางจนเดือด และเค่ียวตออีกประมาณ 5 นาที
3. ใสนมขนหวาน นมขนจืด คนใหเขากัน (อยาเค่ียวนานนมจะเปนลูก) ปดไฟ ใสกลิ่นวนิลา คนใหเขากัน พักไว

สักครู ตักใสถวยประมาณ ¾ ของถวย ปลอยไวใหแข็งตัว นําเขาตูเย็น
4. นําฟรุตสลัดท่ีเตรียมไวมาโรยบนหนาเตาฮวย แลวราดดวยน้ําเชื่อมเล็กนอย จะทําใหนารับประทาน

สูตรฟรุตสลัด

ลําไย 200 กรัม
แคนตาลูป 500 กรัม
สับปะรด 800 กรัม
กีวี 1 ลูก
น้ําสะอาด 1 ถวยตวง
น้ําตาลทราย ¾ ถวยตวง
เกลือ ¼ ชอนชา

วิธีทํา
1. นําลําไย แคนตาลูป สับปะรด และกีวี ลางใหสะอาด ลําไยเอาเมล็ดออก แคนตาลูปปอกเปลือกหั่นเปนสี่เหลี่ยม

ลูกเตา สับปะรดปอกเปลือกเอาตาออกใหหมดหั่นเปนสี่เหลี่ยมลูกเตา กีวีปอกเปลือกหั่นเปนชิ้นสามเหลี่ยม
2. นําน้ําตั้งไฟใหเดือดใชไฟปานกลาง  ใสน้ําตาลทราย เกลือ เค่ียวใหเดือดอีกครั้ง
3. ใสแคนตาลูป คนสักครู แลวตักข้ึน
4. ใสมะละกอ คนสักครู แลวตักข้ึน
5. ใสลําไย คนสักครู แลวตักข้ึน
6. ใสกีวี คนสักครู แลวตักข้ึน
7. ใสสับปะรด คนสักครูแลวปดไฟ พักไวสักครูใหเย็น


