
 

 

 

กะหร่ีปบไสเห็ดและแหนมเห็ด 
 

นางวันทนา  นาคีสินธ 
นางสาวกาญจนา   สรุาภา 

นางสาวสิริประภัสสร  ระยายอย 

นางสาวดุจดาว   นอยมณ ี
 

สวนผสมแปงชั้นใน 
1. แปงสาลีเอนกประสงค   150   กรัม 
2. นํ้ามันพืชตราองุน    5   ชอนโตะ 

 
สวนผสมแปงชั้นนอก 

1. แปงสาลีอเนกประสงค 450  กรัม 
2. นํ้าปูนใส 150  กรัม 
3. นํ้ามันพืช (นํ้ามันถ่ัวเหลือง) 150  ซีซ ี
4. นํ้าตาลทราย 4  ชอนโตะ 
5. เกลือปน ½ ชอนชา  

 
สวนผสมไสกะหร่ีปบ 

1. มันเทศ  1   กิโลกรมั 
2. หอมหัวใหญ  270  กรัม 
3. เห็ดนางฟา/นางรม  1.4  กิโลกรมั 
4. ผงกะหรี ่  5   ชอนโตะ 
5. นํ้าตาลทราย  200  กรัม 
6. ซอสภูเขาทอง  60  ซีซ ี
7. นํ้ามันพืช  150  ซีซ ี
8. เกลือ   3  ชอนชา 

  



 

 

 
 
ขั้นตอนการผัดไส 

1. หั่นมันเทศ  หอมหัวใหญ  ใหเปนลูกเตาช้ินเล็กๆ (มันเทศหั่นแลวนําไปตมใหสุก

กอน)  เห็ดนํามาหั่นใหเปนช้ินเล็กๆ 

2. ใสนํ้ามันลงในกระทะ พรอมหัวหอมแลวผัดใหหอมสุกและมีกลิ่นหอมใสเห็ดมัน

เทศแลวปรุงรสดวยนํ้าตาลทราย  ซอสภูเขาทองผงกะหรี่  ผัดใหแหงมากท่ีสุด 

ขั้นตอนการทําแปงชั้นนอก 
1. ตวงนํ้าปูนใสตามสัดสวนใสถวย  ใสนํ้าตาลทราย  นํามันพืช  คนใหละลายเขากัน

จนเปนเน้ือครมี 

2. ช่ังแปงสาลีอเนกประสงค  450 กรัม  ใสในกะละมังแลวเทสวนผสมขอ 1 ลงไป 

นวดใหสวนผสมเขากับเน้ือแปงจนเนียน 

3. แบงแปงออกเปน 4 สวน จํานวน 3 ครั้ง จะไหแปงท้ังหมด 64 กอน 

 
 



 

 

 

การทําแปงชั้นใน 
 ทําเชนเดียวแปงช้ันนอก เพียงแตแปงช้ันในใชเพียงนํ้ามันพืชเปนสวนผสมเพียง
อยางเดียว แลวนวดแปงกับนํ้ามันใหเขากัน (นํามาแบงเหมือนแปงช้ันนอก) 
 

วิธีพับตัวกะหร่ีปบ 
1. นําแปงนอกท่ีไดมากดใหแบนแลวนําเอาแปงไสในใสตรงกลาง  หลังจากน้ันใชแปง

ช้ันนอกหอปดทับแปงช้ันในใหสนิท 
 
 
 
 
 

 

2. หลังจากหอแปงเสร็จแลว  ใชไมนวดรีดแปงใหเปนแผน  2  ครั้ง  แลวแบง
ออกเปน  2  สวน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
วิธีใสไสและพับตัวกะหร่ีปบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
การทอด 
หลังจากหอแลวนําไปทอด  เวลาทอดไมตองใชไฟแรงใชไฟปานกลาง  โดยใหนํ้ามันรอนกอน
จึงใสกะหรี่ปบลงไปทอด เพ่ือปองกันการไหมและการอมนํ้ามัน 



 

 

 
 

แหนมเห็ด 
 

สวนผสม 
 1. เห็ดนางฟา/นางรม สดฉีกฝอย(เห็ดน่ึงสุกบีบนํ้าออก) 1   กิโลกรัม 
 2. กระเทียม 70 กรัม 
 3. ขาวเหนียวสุก 80 กรัม 
 4. เกลือ  20 กรัม 
 

วิธีทํา 
 1.เลือกเห็ดนางฟา/นางรมสด มาลางนํ้าสะอาดแลวฉีกฝอยหรือหั่นเปนช้ินเล็ก
ประมาณ1.5  กิโลกรัม 
 2. นําเห็ดท่ีฉีกแลวไปน่ึงประมาณ  5  นาที  แลวยกลงจากเตา ท้ิงไวใหเย็นแลว
นํามาคั้นนํ้าออกใหมากท่ีสุด 
 3. นําขาวเหนียวท่ีน่ึงสุกแลวมาลางนํ้าเพ่ือลางยางขาวออก    
 4. นํากระเทียมปอกเปลือกทุบใหละเอียด  ใสเกลือ และขาวเหนียวสุกลงไปในเห็ด
นวดใหเขากันจนสวนผสมท้ังหมดเกาะตัวรวมกันเกิดความเหนียว 
 5. ใสถุงพลาสติกหอใหแนน (มัดเปนลูกตุม หรือ มัดเปนขาวตมมัด) รัดดวยยางวง 
 6. เก็บไวประมาณ  4-5  วัน (เกิดความเปรี้ยว) นํามารับประทานได 
 

เกร็ดความรู 
 แหนมเห็ดท่ีเก็บรักษาไวในตูเย็นนาน 1 สัปดาห รสชาติยังคงเหมือนเดิมไม
เปลี่ยนแปลงท้ังน้ี เน่ืองจากความเย็นชวยชะลอการทํางานของจุลินทรียท่ีทําใหเกิดการ
สูญเสียไปไดนานพอสมควรถาไวนานกวาน้ีรสชาติจะเปลี่ยนไป (เปรี้ยวมากข้ึน) เน่ืองจาก
แหนมเห็ดท่ีหมักยังมีจุลินทรียท่ีทําใหเกิดความเปรี้ยวเจริญเติบโตอยู 


