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คํานํา 
กล้วย เป็นผลไม้ที�อยู่คู่คนไทยมาตั �งแต่มาตั �งแต่โบราณ มี

ประโยชน์มากมายทั �งสรรพคณุทางยา เช่น กล้วยดิบใช้รับประทานแก้

โรคกระเพาะอาหาร  บํารุงผิวพรรณ ลดความอ้วน อดุมไปด้วยแร่ธาตุ

และวิตามินอย่างครบถ้วน ซึ�งคนไทยในสมัยโบราณมักมีการใช้

ประโยชน์จากกล้วยอย่างคุ้มค่า นบัตั �งแต่ใช้เป็นอาหารสําหรับเด็กเล็ก 

และเป็นผลไม้ที�ช่วยคลายหิว เพิ�มพลงังาน รับประทานง่าย ช่วยในการ

ขบัถ่ายได้อย่างดียิ�ง 

ภายในหนงัสือ เมนูสารพัดกล้วย เล่มนี � จึงได้รวมรวบความรู้

เกี�ยวกบัเมนสูารพดักล้วย เพื�อให้ผู้ ที�ต้องการศึกษาและทําความเข้าใจ

ด้วยเนื �อหาที�เข้าใจง่ายและเป็นขั �นตอน  เหมาะสําหรับอ่านเพื�อ

เพิ�มเติมความรู้ เพื�อปรุงอาหารจากกล้วยที�สามารถหาได้ภายใน

ท้องถิ�น และเป็นการดูแลรักษาสุขภาพที�เรารักให้แข็งแรงสมบูรณ์

ต่อไป 

   

      พมิมาดา 
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กลว้ยบวชชี 

 

ส่วนผสม 

 กล้วยนํ �าว้าสกุห่าม  1  หวี 

 นํ �าตาลปี�บหรือนํ �าตาลมะพร้าว  1/2  ถ้วย 

 หวักะทิ  2  ถ้วย  
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 หางกะทิ  4  ถ้วย 

 เกลือป่น  1/2  ช้อนชา 

 

วิธีทาํ 

1. ตัดกล้วยออกจากหวีให้เป็นลูก ๆ พร้อมกรีดเปลือกกล้วย

เพื�อง่ายต่อการต้มหรือนึ�งให้กล้วยสุก แล้วนําไปต้มหรือนึ�งประมาณ 

15 นาที 

2. เมื�อกล้วยสกุดีแล้ว ปอกเปลือกกล้วยออก แล้วหั�นกล้วยให้

เป็น 4 ชิ �นต่อ 1 ลกู 

3. นําหางกะทิ นํ �าตาลปี�บและเกลือป่น ต้มโดยใช้ไฟปานกลาง 

หมั�นคนไม่ให้กะทิจบัตวัเป็นก้อน จากนั �นจึงใส่กล้วยลงไปต้มให้เดือด

แล้วจงึใส่หวักะทิตามลงไป 

4. ตักใส่ถ้วยรับประทานตามใจชอบ หากชอบรสหวานก็

สามารถเติมนํ �าตาลได้อีกตามความพอใจ 
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กลว้ยไขเ่ชื�อม 
 
ส่วนผสม 

 กล้วยไข่ห่ามลกูเล็ก  1  หวี 

 นํ �าตาลทราย  500  กรัม 

 กะทิข้นๆ 1  ถ้วย 

 เกลือป่น  1/2  ช้อนชา 

 แปง้มนั 1  ช้อนชา 

 

วิธีทาํ 

1. ละลายนํ �าตาลทรายกบันํ �าในหม้อหรือกระทะทองให้เข้ากัน 

นําขึ �นตั �งไฟ เคี�ยวจนนํ �าตาลข้นเหนียวเป็นยางมะตมู 

 2. ปอกเปลือกกล้วยไข่ แล้วใส่ลงไปในนํ �าเชื�อม ใช้ไฟกลางใน

การต้มให้นํ �าเชื�อมเดือด 

3. เมื�อกล้วยด้านหนึ�งสกุเหลืองดีแล้วให้พลิกกล้วยอีกด้านหนึ�ง

ต้มต่อให้สกุ  

4.เคี�ยวกะทิกบัเกลือและแป้งมนัละลายนํ �าให้ข้นเหนียว ใช้ราด

บนกล้วยไข่เชื�อม เพื�อเพิ�มความอร่อยหวานมนั  
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เคก้กลว้ยหอม 

 

ส่วนผสม 

 แปง้เค้ก 400 กรัม 

 ไข่ไก่ 2 ฟอง 

 ผงฟ ู1 ช้อนชา 

 เนยสดชนิดจืดละลาย 160 กรัม 
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 เบกกิ �งโซดา 1 ช้อนชา 

 กลิ�นวานิลลา 1 ช้อนชา 

 เกลือป่น 1 ช้อนชา 

 นํ �าตาลไอซิ�ง 140 กรัม  

 กล้วยหอม(บดละเอียด) 2 ลกู 

วิธีทาํ 

1. ร่อนแปง้เค้ก เบกกิ �งโซดา ผงฟ ูและเกลือป่นเข้าด้วยกนั เพื�อ

เตรียมไว้สําหรับทําเนื �อเค้ก 

2. ตีไข่ไก่กับนํ �าตาลไอซิ�งจนขึ �นฟู หรือให้มีสีอ่อนลง ใส่กล้วย

หอมบดละเอียด และเติมกลิ�นวานิลลา คนผสมให้เข้ากนั 

3. เติมส่วนผสมแปง้ที�ทําไว้ แล้วคนผสมให้เข้ากนั 

4. เติมนมสด แล้วคนผสมให้เข้ากนั 

5. เติมเนยสดละลาย แล้วคนให้ส่วนผสมทั �งหมดเข้ากันดี จน

เนื �อเนียนละเอียด 

6. ใช้พายยางตักส่วนผสมเค้กที�ได้ลงใส่พิมพ์ ประมาณ 3/4 

ของพิมพ์ นําเข้าเตาไมโครเวฟใช้ไฟแรงประมาณ 180 องศาเซลเซียส
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นานประมาณ 4-6  นาที หรือจนเค้กสุก ให้ลองใช้ไม้จิ �มลงไปในเนื �อ

เค้ก เพื�อดวู่าเค้กสกุหรือยงั  

7. นําเค้กออกจากเตา ทิ �งไว้สกัครู่ให้คลายความร้อน แล้วนํา

ออกจากแม่พมิพ์   

 

 

 

 


