
 

 

 
 

เผือกกรอบทรงเครื่อง 
 

นายปญญากร  คงสมจติต 
นางวิไลภรณ  แกวสุวรรณ 

นางประทีป  จันทรแจง 
นางสาวเจนจริา  บ.ป.สูงเนิน 

 
 

วัตถุดิบ 
เผือกดิบหั่นเสนเล็ก 500 กรัม 
เม็ดมะมวงหิมพานต 300 กรัม  
กระเทียมกลีบใหญซอยบาง 100 กรัม 
หอมแดงซอยบาง 100 กรัม 
ปลาขาวสาร 200  กรัม 
พริกข้ีหนูแหงเด็ดกาน 100 กรัม 
ใบมะกรูดออนฉีก 100 กรัม 
นํ้ามันถ่ัวเหลือง 50 กรัม(สําหรับผัด) 
กระเทียมสับ 20 กรัม 
หอมแดงสับ  20 กรัม 
เตาเจี้ยว 10 กรัม 
นํ้าสมสายชู 30 กรัม 
นํ้าปลา 40 กรัม 
นํ้าตาลปบ 140 กรัม 
นํ้ามะนาวหรือนํ้าสมซา 30 กรัม 
นํ้ามะขามเปยก 15 กรัม 
นํ้าตาลทรายสําหรับโรยประมาณ 100 กรัม 
นํ้ามันปาลมสําหรับทอด      

  



 

 

 
  
 
 
 
   
วิธีทํา 
 1. ทอดเผือกท่ีหั่นเตรียมไวใหกรอบเหลือง ตักข้ึนพักไว ทอดเม็ดมะมวงหิมพานต 
ทอดหอมแดงซอย กระเทียมซอย ใบมะกรูด ปลาขาวสาร และพริกข้ีหนูแหงใหกรอบ 
เตรียมไว 
 2. ผัดกระเทียม กับนํ้ามันถ่ัวเหลือง 50 กรัม ใหหอม ปรุงรสดวย เตาเจี้ยว  
นํ้าสมสายชู นํ้าปลานํ้าตาลปบ ผัดจนขนเหนียว ใสนํ้ามะนาว หรือ สมซา ผัดใหเขากัน 
สามารถชิมรสได ตามชอบ เตรียมไว 
 3. คลุกเคลา ผสมเผือกทอด กับ นํ้าปรุงท่ีเตรียมไว ดวยไฟออน ในกะทะ คอยๆ
เติมนํ้าปรุงทีละนอยคลุกเคลาใหเขากัน โรยนํ้าตาลทราย ขณะคลุก คลุกเคลาใหสวนผสม
ท่ัวดี  กอนยกลง โรยเม็ดมะมวงหิมพานต กระเทียมเจียว  หอมเจียว ปลาขาวสารทอด 
พริกข้ีหนูทอด ใบมะกรูด คลุกเคลาใหเขากันอีกครั้ง  พักใหเย็นสนิท ใสภาชนะบรรจุ 

 

 

 

 

 

 
 

 
  



 

 

 
 

ขนมเปยะบัวหิมะแปงเผือก 
 

นายปญญากร  คงสมจติต 
นางวิไลภรณ  แกวสุวรรณ 

นางประทีป  จันทรแจง 
นางสาวเจนจริา  บ.ป.สูงเนิน 

 
แปงเปยะหิมะ (ไหวพระจันทรผิวขาว) 

White Skin Moon Cake 
สวนผสม 

นํ้าตาลทราย100 กรัม  แปงขนมโกรอน170  กรัม 
แบะแซ170 กรัม  เนยขาว   70 กรัม 
นํ้าเปลา 150 กรัม  นมขนหวาน  50 กรัม 

วิธีทํา 
1. ตมนํ้า นํ้าตาลทราย แบะแซ จนกระท่ังเดือดท่ัวดี ลักษณะ เปนนํ้าเช่ือมใส ยกลงพักไว
จนกระท่ังอุน 
2. ผสมแปงขนมโก กับนํ้าเช่ือมท่ีเตรียมไว คนผสมพอเขากัน โดยตะกรอมือ หรือเครื่อง
ผสม(หัวใบไม) พอสวนผสมเขากัน เติมเนยขาว และนมขนหวาน พักไวประมาณ 1 ช่ัวโมง 
3. ตัดแบงและ บรรจไุส และ ปนข้ึนรูป หรือ อัดใสพิมพขนมเปยะตามตองการ 
หมายเหตุ 
การผสมส ี
- ถาตองการผสมท้ังหมดเปนสีเดียวกัน สามารถผสมสีในนํ้าเช่ือมได ตามชอบ 
- ถาตองการทําหลายสีในแปงสูตรเดียว สามารถนําแปงท่ีพักไวมาแบงผสมสีไดตามตองการ 
* นํ้าหนักรวม      560 -600  กรัม 
สิ่งท่ีตองเตรียมเพ่ิม 
 - ไสตางๆตามตองการ 
 - พิมพขนมเปยะไหวพะจันทร 
 - แปงมันคั่วสําหรับทํานวลแปง 



 

 

 
 

ไสถั่วกวน 
 

สวนผสม 
1. ถ่ัวเขียวเลาะเปลือกน่ึงสุกบดละเอียด 1,000 4 ½ ถวย 
2. นํ้าตาลทรายเมด็ 600  3 ถวย 
3. นํ้ามันหมูเจียวใสหรือนํ้ามันพืช 200  1 ถวย 
4. ไขแดงของไขเค็มหั่นสี่เหลี่ยมลกูเตา ขนาด 1 ซม. 200  10 ฟอง 
 
วิธีทํา 

ผสมถ่ัวเขียวเลาะเปลือก นํ้าตาลทราย ลงในกระทะทอง แลวกวนบนไฟปาน
กลางคอนขางออนจนสวนผสมแหงจึงใสนํ้ามัน กวนตอจนสวนผสมไมติดกระทะ ยกลงท้ิงไว
ใหเย็น จึงปนเปนกอนกลมขนาดเสนผานศูนยกลางประมาณ 1 น้ิว หอไขแดงไวตรงกลาง 
กอนละ1 ช้ิน 
 

 
 
 

ไสทุเรียนกวน 
 

สวนผสม    
ทุเรียนกวน 1,000 กรัม 
ถ่ัวกวน  500 กรัม 
เมล็ดแตงโมชนิดแกะอบสุก  100  กรัม  
วิธีทํา 
นวดผสมทุเรียนกวน กับถ่ัวกวน ใหเปน
เน้ือเดียวกัน ผสมเม็ดแตงโม เคลาพอ
เขาท่ีเตรียมไว  
 

แปงมันค่ัวสําหรับทํานวลแปง 
- แปงมัน 
- ใบเตยฉีก 
- นําแปงมันและใบเตยใสในกระทะ คั่ว
ไฟออน จนกระท่ังแปงเปนมันสุกแปง 
มีลักษณะเบา หรือสังเกตจากใบเตย
กรอบ พักใหเย็น นํามาใชทํานวล เพ่ือ
ไมใหแปงติดพิมพ 

 


