
 

 

 
 

เผือกกรอบทรงเครื่อง 
 

นายปญญากร  คงสมจติต 
นางวิไลภรณ  แกวสุวรรณ 

นางประทีป  จันทรแจง 
นางสาวเจนจริา  บ.ป.สูงเนิน 

 
 

วัตถุดิบ 
เผือกดิบหั่นเสนเล็ก 500 กรัม 
เม็ดมะมวงหิมพานต 300 กรัม  
กระเทียมกลีบใหญซอยบาง 100 กรัม 
หอมแดงซอยบาง 100 กรัม 
ปลาขาวสาร 200  กรัม 
พริกข้ีหนูแหงเด็ดกาน 100 กรัม 
ใบมะกรูดออนฉีก 100 กรัม 
นํ้ามันถ่ัวเหลือง 50 กรัม(สําหรับผัด) 
กระเทียมสับ 20 กรัม 
หอมแดงสับ  20 กรัม 
เตาเจี้ยว 10 กรัม 
นํ้าสมสายชู 30 กรัม 
นํ้าปลา 40 กรัม 
นํ้าตาลปบ 140 กรัม 
นํ้ามะนาวหรือนํ้าสมซา 30 กรัม 
นํ้ามะขามเปยก 15 กรัม 
นํ้าตาลทรายสําหรับโรยประมาณ 100 กรัม 
นํ้ามันปาลมสําหรับทอด      

  



 

 

 
  
 
 
 
   
วิธีทํา 
 1. ทอดเผือกท่ีหั่นเตรียมไวใหกรอบเหลือง ตักข้ึนพักไว ทอดเม็ดมะมวงหิมพานต 
ทอดหอมแดงซอย กระเทียมซอย ใบมะกรูด ปลาขาวสาร และพริกข้ีหนูแหงใหกรอบ 
เตรียมไว 
 2. ผัดกระเทียม กับนํ้ามันถ่ัวเหลือง 50 กรัม ใหหอม ปรุงรสดวย เตาเจี้ยว  
นํ้าสมสายชู นํ้าปลานํ้าตาลปบ ผัดจนขนเหนียว ใสนํ้ามะนาว หรือ สมซา ผัดใหเขากัน 
สามารถชิมรสได ตามชอบ เตรียมไว 
 3. คลุกเคลา ผสมเผือกทอด กับ นํ้าปรุงท่ีเตรียมไว ดวยไฟออน ในกะทะ คอยๆ
เติมนํ้าปรุงทีละนอยคลุกเคลาใหเขากัน โรยนํ้าตาลทราย ขณะคลุก คลุกเคลาใหสวนผสม
ท่ัวดี  กอนยกลง โรยเม็ดมะมวงหิมพานต กระเทียมเจียว  หอมเจียว ปลาขาวสารทอด 
พริกข้ีหนูทอด ใบมะกรูด คลุกเคลาใหเขากันอีกครั้ง  พักใหเย็นสนิท ใสภาชนะบรรจุ 

 

 

 

 

 

 
 

 
  



 

 

 
 

ขนมเปยะบัวหิมะแปงเผือก 
 

นายปญญากร  คงสมจติต 
นางวิไลภรณ  แกวสุวรรณ 

นางประทีป  จันทรแจง 
นางสาวเจนจริา  บ.ป.สูงเนิน 

 
แปงเปยะหิมะ (ไหวพระจันทรผิวขาว) 

White Skin Moon Cake 
สวนผสม 

นํ้าตาลทราย100 กรัม  แปงขนมโกรอน170  กรัม 
แบะแซ170 กรัม  เนยขาว   70 กรัม 
นํ้าเปลา 150 กรัม  นมขนหวาน  50 กรัม 

วิธีทํา 
1. ตมนํ้า นํ้าตาลทราย แบะแซ จนกระท่ังเดือดท่ัวดี ลักษณะ เปนนํ้าเช่ือมใส ยกลงพักไว
จนกระท่ังอุน 
2. ผสมแปงขนมโก กับนํ้าเช่ือมท่ีเตรียมไว คนผสมพอเขากัน โดยตะกรอมือ หรือเครื่อง
ผสม(หัวใบไม) พอสวนผสมเขากัน เติมเนยขาว และนมขนหวาน พักไวประมาณ 1 ช่ัวโมง 
3. ตัดแบงและ บรรจไุส และ ปนข้ึนรูป หรือ อัดใสพิมพขนมเปยะตามตองการ 
หมายเหตุ 
การผสมส ี
- ถาตองการผสมท้ังหมดเปนสีเดียวกัน สามารถผสมสีในนํ้าเช่ือมได ตามชอบ 
- ถาตองการทําหลายสีในแปงสูตรเดียว สามารถนําแปงท่ีพักไวมาแบงผสมสีไดตามตองการ 
* นํ้าหนักรวม      560 -600  กรัม 
สิ่งท่ีตองเตรียมเพ่ิม 
 - ไสตางๆตามตองการ 
 - พิมพขนมเปยะไหวพะจันทร 
 - แปงมันคั่วสําหรับทํานวลแปง 



 

 

 
 

ไสถั่วกวน 
 

สวนผสม 
1. ถ่ัวเขียวเลาะเปลือกน่ึงสุกบดละเอียด 1,000 4 ½ ถวย 
2. นํ้าตาลทรายเมด็ 600  3 ถวย 
3. นํ้ามันหมูเจียวใสหรือนํ้ามันพืช 200  1 ถวย 
4. ไขแดงของไขเค็มหั่นสี่เหลี่ยมลกูเตา ขนาด 1 ซม. 200  10 ฟอง 
 
วิธีทํา 

ผสมถ่ัวเขียวเลาะเปลือก นํ้าตาลทราย ลงในกระทะทอง แลวกวนบนไฟปาน
กลางคอนขางออนจนสวนผสมแหงจึงใสนํ้ามัน กวนตอจนสวนผสมไมติดกระทะ ยกลงท้ิงไว
ใหเย็น จึงปนเปนกอนกลมขนาดเสนผานศูนยกลางประมาณ 1 น้ิว หอไขแดงไวตรงกลาง 
กอนละ1 ช้ิน 
 

 
 
 

ไสทุเรียนกวน 
 

สวนผสม    
ทุเรียนกวน 1,000 กรัม 
ถ่ัวกวน  500 กรัม 
เมล็ดแตงโมชนิดแกะอบสุก  100  กรัม  
วิธีทํา 
นวดผสมทุเรียนกวน กับถ่ัวกวน ใหเปน
เน้ือเดียวกัน ผสมเม็ดแตงโม เคลาพอ
เขาท่ีเตรียมไว  
 

แปงมันค่ัวสําหรับทํานวลแปง 
- แปงมัน 
- ใบเตยฉีก 
- นําแปงมันและใบเตยใสในกระทะ คั่ว
ไฟออน จนกระท่ังแปงเปนมันสุกแปง 
มีลักษณะเบา หรือสังเกตจากใบเตย
กรอบ พักใหเย็น นํามาใชทํานวล เพ่ือ
ไมใหแปงติดพิมพ 

 


