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ส�วนผสม
แปงขาวเจา                  1 ¾   ถวยตวง       220     กรัม

แปงมันสําปะหลัง            1/2  ถวยตวง          50    กรัม

แปงทาวยายมอม            3/4  ชอนโตะ          20    กรัม

น้ําปูนใส                         4   ถวยตวง

น้ําใบเตย                     2 ½   ถวยตวง        540     กรัม

(ใบเตย 300 กรัม ค้ันกับน้ํา)

น้ําตาลทราย                  150     กรัม

น้ําตาลปบ                     250     กรัม

เกลือ                           1 1/2    ชอนชา     12     กรัม

หัวกะทิ                        250     กรัม

มะพราวขูดขาว/มะพราวออน ขาวโพด งาขาวค่ัว และงาดําค่ัว (สําหรับโรยหนาขนมตาม

ชอบ)

สวนผสมกะทิราดหนา

หัวกะทิ                       250             กรัม

เกลือ                          1/2             ชอนชา             5         กรัม

แปงขาวเจา                    1               ชอนโตะ           8         กรัม

วิธีทํากะทิราดหนา

         ใสสวนผสมทุกอยางลงในหมอ คนใหแปงละลาย แลวจึงนําข้ึนต้ังไฟออนๆ กวนตอจนแปงขนเล็กนอย แลวปลอยใหพอเดือด ปดไฟ

วิธีทําตัวขนม

1.      ผสมหัวกะทิ น้ําตาลทราย น้ําตาลปบ เกลือ ในหมอแลวนําข้ึนต้ังไฟ

2.      ผสมน้ําปูนใสกับแปงท้ัง 3 ชนิด นวดใหเขากันจากน้ันเติมน้ําใบเตยแลวกรอง นําไปต้ังไฟกวนจนเร่ิมขน

3.      ใสสวนผสมในขอท่ี 1 ลงไปแลวกวนตออีกประมาณ 30 นาที จนใสและเหนียวนุม

4.      ตักใสถวย ปลอยใหเย็นราดหนาดวยกะทิ มะพราวขูดและงาค่ัว หรือเทใสถาดท่ีทาดวยน้ํามันบางๆ เกล่ียหนาใหเรียบพักใหเย็น ตัดเปนช้ินโรยดวยมะพราวขูด

วิธีทํา



สวนผสมแปงขนมสีเขียว
แปงขาวเหนยีว                               1       ถวยตวง         120    กรมั

แปงมนั                                       1       ชอนโตะ          10    กรมั

 หวักะท ิ                                      1/4    ถวยตวง         50     กรมั

 (ใชปนกบัใบเตย 5-6 ใบ)

สวนผสมแปงขนมสีมวง
แปงขาวเหนยีว                               1       ถวยตวง         120    กรมั

แปงมนั                                       1       ชอนโตะ          10    กรมั

 หวักะท ิ                                      1/4    ถวยตวง         50     กรมั

 (ใชคัน้กบัอญัชนั)

ขนมสอดไสป้ระยุกต์ ขนมสอดไสป้ระยุกต์ ขนมสอดไสป้ระยุกต์ 
ส�วนผสมแป�ง

วิธีทํา

- แปงสีเขียวและสีมวง ผสมแปงท้ังสองชนิดเขาดวยกัน คอยใสน้ําใบเตย/น้ําอัญชัน นวดผสมใหเขากัน

- แปงสีเหลือง/สม น่ึงฟกทอง/แครอท/บีทรูทใหสุก บดใหละเอียดแลวนําไปผสมกับแปงขาวเหนียว และแปงมัน นวดใหเขากัน

 ถาแฉะไปใหเติมแปง ถาแข็งไปใหเติมหัวกะทิ

สวนผสมแปงขนมสีเหลือง
แปงขาวเหนียว                               1       ถวยตวง         120    กรัม

แปงมัน                                       1       ชอนโตะ          10    กรัม

 หัวกะทิ                                       1/4    ถวยตวง         50     กรัม

 ฟกทองน่ึงสุก                                                           50     กรัม

สวนผสมแปงขนมสีสม
แปงขาวเหนียว                               1       ถวยตวง         120    กรัม

แปงมัน                                       1       ชอนโตะ          10    กรัม

 หัวกะทิ                                       1/4    ถวยตวง         50     กรัม

 แครอทน่ึงสุก                                                            50     กรัม

 (เติมสีผสมอาหาร สีสมเล็กนอย)

ส�วนผสม ไส�ขนมสอดไส�
 มะพราวทึนทึกขูดขาว                       2       ถวยตวง          250    กรัม

 น้ําตาลปบ                                     2       ถวยตวง          250    กรัม

 น้ําลอยดอกมะลิ                             1/2    ถวยตวง                    

 เกลือ                                          1/4    ชอนชา

วิธีทํา
1. นํามะพราวขูด น้ําตาลปบ น้ําและเกลือ ลงในกระทะทอง กวนใหเหนียวพอปนได จากน้ันนํามาพักใหเย็น แลวนํามาปนเปนกอนกลม

ประมาณ 1 ซม. พักไว

2. นําแปงขาวเหนียวอีกสวนท่ีเหลือ (1/2 ถวย) นวดกับน้ําดอกอัญชัน/น้ําใบเตย หรือจะทําท้ังสอง อยางก็(แบงคร่ึงแปงเอา) คอยๆใสน้ําทีละ

นอย ถาแฉะไปใหเติมแปง ถาแข็งไปก็คอยๆเติมน้ํา

3. นําแปงท่ีนวดแลวไปหุมไสขนมท่ีเตรียมไว จากน้ันพักไว

4. นําไสท่ีหุมแปงแลว ไปตมในน้ําเดือด เม่ือแปงสุก แปงจะลอยข้ึนมา จากน้ันตักแปงเทใสชามท่ีมีน้ําเพ่ือกันแปงติดกัน แชไวสักครู สรงใส

กระชอนพักไว
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น้ํากะทิ                                       500    กรัม

 แปงขาวเจา                                  50     กรัม

 แปงถ่ัวเขียว                                    5     กรัม

 เกลือ                                         1/2     ชอนชา

 น้ําตาลทราย                                30     กรัม

 กล่ินมะลิ                                     1/2    ชอนชา

ส�วนผสมตวัขนม

วิธีทํา
 1. นําน้ํากะทิ แปงขาวเจา แปงถ่ัวเขียว เกลือ น้ําตาลทราย และกล่ินมะลิ ใสในกระทะ คนใหละลายเขากัน 

จากน้ันนําไปต้ังไฟปานกลาง 

 กวนจนน้ํากะทิขนเล็กนอย และยกลง

 2. นํากะทิท่ีไดตักใสพิมพพลาสติกประมาณคร่ึงถวย

 3. นําไสท่ีตมแลวมาจัดวางลงไปตรงกลางกะทิ เสร็จเรียบรอยพรอมเสิรฟ

หมายเหตุ

 • ในการกวนตัวขนม อยากวนใหขน(แหง)เกินไป เม่ือขนมสุกจะแข็งไมนาทาน

 • เม่ือกวนตัวขนมแลวใหรีบเอาใสถวย เพราะตัวขนมจะแข็งเร็ว หรือไมก็ตองเอากระทะหลอดวยน้ํารอนไว

ขนมสอดไสป้ระยุกต์ ขนมสอดไสป้ระยุกต์ ขนมสอดไสป้ระยุกต์ 
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ส�วนผสม
ผงโกโก�                           450                   กรมั

นํา้ร�อน                          4,500                  มลิลลิติร

นมข�นหวาน                   1,200                   มลิลลิติร 

นมข�นจดื                          450                   มลิลลิติร 

วธิทีาํ
1. ใส�ผงโกโก�ลงในภาชนะทีเ่ตรยีมไว� 

    ค�อยๆเตมินํา้ร�อนคนให�ผงโกโก�ละลายเข�าด�วยกนั

2. ใส�ส�วนผสมนมข�นหวาน นมข�นจดืคนให�เข�ากนัดี

3. บรรจขุวดพลาสตกิแช�เยน็ จดัเสริ�ฟพร�อมกบันํา้แขง็ 

โกโก�โกโก�

ส�วนผสม

ผงกาแฟโบราณ        500         กรัม
นํา้ร�อน                  4,000         มิลลิลิตร
ครีมเทียม                  300        กรัม
นมข�นหวาน             1,200        มิลลิลิตร
นมข�นจืด                   600        มิลลิลิตร

วิธีทาํ
1. ใส�ผงกาแฟโบราณในถุงชงชาเตรียมไว� 
2. ต�มนํา้พอเดือดป�ดไฟแช�ผงกาแฟนาน 15 นาที 
    เพื่อความหอม และความเข�ม 
3. แช�ครบตามเวลา 15 นาที ให�ยกถุงชงขึ้น 
    และบีบกากกาแฟออก
4. ผสมครีมเทียม นมข�นหวาน นมข�นจืด 
    คนผสมให�ส�วนผสมเข�ากันดี
5. บรรจุขวดพลาสติกแช�เย็น จัดเสิร�ฟพร�อมกับนํา้แข็ง 

กาแฟโบราณกาแฟโบราณส�วนผสม
ชาซีลอน               100            กรัม
ชาชัก                   200            กรัม
ชาไทย                  100            กรัม
นํา้ร�อน              4,500      มิลลิลิตร
ครีมเทียม             200            กรัม
นมข�นหวาน        1,000      มิลลิลิตร 
นมข�นจืด              450      มิลลิลิตร 

วิธีทาํ
1. ใส�ผงชาที่ผสมแล�วในถุงชงชา ต�มนํา้พอเดือด แช�ชาไว�        
    15 นาที เพื่อความหอม และความเข�ม 
2. แช�ชาครบตามเวลา ให�ยกถุงชงขึ้น และบีบชาให�นํา้ชา 
    ออกหมด
3. ผสมโดยเริ่มจากครีมเทียม นมข�นหวาน นมข�นจืด 
   คนผสมให�ส�วนผสมเข�ากันดี
4. บรรจุขวดพลาสติกแช�เย็น จัดเสิร�ฟพร�อมกับนํา้แข็ง 

ชาเยน็ชาเยน็

ส�วนผสม
ชาเขียว                450                      กรัม
นํา้ร�อน              4,500                     มิลลิลิตร
 ครีมเทียม             200                     กรัม
 นมข�นหวาน       1,000                     มิลลิลิตร 
 นมข�นจืด             450                     มิลลิลิตร
 
วิธีทาํ
1.  ใส�ผงชาเขียวในถุงชงชาเตรียมไว� 
2. ต�มนํา้พอเดือดป�ดไฟแช�ชาเขียวนาน 15 นาที 
    เพื่อความหอม และความเข�ม 
3. แช�ชาครบตามเวลา ให�ยกถุงชงขึ้น และบีบชาให�
    นํา้ชาออกหมด
4. ผสมโดยเริ่มจากครีมเทียม นมข�นหวาน นมข�นจืด 
    คนผสมให�ส�วนผสมเข�ากันดี
5. บรรจุขวดพลาสติกแช�เย็น จัดเสิร�ฟพร�อมกับนํา้แข็ง 

ชาเขยีวชาเขยีว

สตูร
การ
ทาํ

เครือ่งดืม่ 

สตูร
การ
ทาํ

เครือ่งดืม่ 
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