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ขนมสร้างอาชีพ หรือพูดง่ายๆ ก็คือขนมท�ำขาย วิวัฒนาการอันยาวนานที่อยู่คู่คนไทย 

แม้ว่าปัจจุบันขนมต่างๆ ที่ท�ำขายจะมีมากมายหลากหลายรูปแบบ ทั้งสูตรโบราณ สูตรประยุกต์ 

หรือการเติมแต่งสีสันให้ดูงดงามน่ากิน ล้วนเป็นกลยุทธ์การช่วงชิงส่วนแบ่งในตลาด

แต่ขนมที่สร้างรายได้ สร้างอาชีพ ไม่ได้มีแค่นั้น เพราะถึงจะดูสวยงามน่ากินอย่างไร แต่

รสชาติไม่ถูกปากผู้บริโภค ก็คงขายได้แค่ครั้งเดียวเท่านั้น จบลงด้วยการรอลูกค้าขาจรรายใหม่

หนังสือ ขนมสร้างอาชีพ เล่มนี้ แนะน�ำสูตรขนมง่ายๆ ให้คุณได้ลองเลือกท�ำดู หวังว่าจะ

เป็นทางเลือกหนึ่งส�ำหรับผู้ที่ก�ำลังมองหาช่องทางขายขนมอยู่ ทุกสูตรในหนังสือผ่านการทดลอง 

ท�ำมาแล้วทั้งสิ้น รับรองว่าถูกปากลูกค้าส่วนใหญ่อย่างแน่นอน

บรรณาธิการ

ค�ำน�ำส�ำนักพิมพ์



ขนม เป็นของหวานหรือของทานเล่นอันเป็นที่นิยมกันแต่โบราณ  ขนมไทยมีวิวัฒนาการ

สบืต่อกนัมาช้านาน  ขนมบางชนดิได้สญูหายไปตามกาลเวลา ขนมบางประเภทกไ็ด้รบัการประยกุต์ 

ผสมผสานให้เข้ากับยุคกับสมัยหรือความนิยมของผู้บริโภค

ต�ำรับขนมที่ผู้เขียนได้น�ำมาเสนอในเล่มนี้ มีทั้งขนมไทยโบราณ ขนมไทยประยุกต์ และ

ขนมฝรัง่จ�ำพวกเบเกอรีต่่างๆ ทัง้นีห้ลกัการในการคดัเลอืกสตูรขนมมาน�ำเสนอกค็อืเป็นขนมทีก่�ำลงั

ได้รับความนิยมหรือเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค

ขนมสร้างอาชีพ จึงเป็นสูตรการท�ำขนมที่คุณผู้อ่านสามารถน�ำไปทดลองท�ำเพื่อพัฒนา

ฝีมือเชี่ยวชาญช�่ำชอง ให้ถึงขั้นที่จะสามารถน�ำไปท�ำเพืิ่อขายเป็นอาชีพเสริมหรือแม้แต่อาชีพหลักก็

คงสามารถท�ำได้

ขอให้คุณผู้อ่านมีความสุขกับการท�ำขนมทุกต�ำรับนี้ และประสบความส�ำเร็จในการสร้าง

อาชีพใหม่นะคะ
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ข้าวตู
ส่วนผสม

ข้าวสุกตากแห้ง 	 200	 กรัม

น�้ำตาลมะพร้าว 	 200	 กรัม

หัวกะทิ 	 ½	 ถ้วย

มะพร้าวขูดฝอย 	 250	 กรัม

เนื้อมะพร้าวอ่อนซอยชิ้นเล็กๆ	 ½	 ถ้วย

น�้ำมะพร้าวอ่อน 	  1 ½	 ถ้วย

เทียนอบ

วิธีท�ำ

•	น�ำข้าวสุกไปตากให้แห้งดี น�ำไปคั่วโดยใช้ไฟอ่อนๆ เสร็จแล้วน�ำไปโม่ให้ละเอียด

•	ตั้งกระทะทองบนไฟอ่อนๆ ใส่หัวกะทิ น�้ำตาลมะพร้าว มะพร้าวขูดฝอย น�้ำมะพร้าวและ 

	 เนื้อมะพร้าวลงไปเคี่ยวจนกระทั่งส่วนผสมข้นเหนียว

•	ใส่ผงข้าวคั่วลงไปในกระทะและกวนต่อจนเหนียวพอปั้นได้ ปิดไฟ ทิ้งไว้ให้เย็น

•	อัดส่วนผสมใส่แบบที่เตรียมไว้หรือปั้นเป็นรูปกลมรี น�ำไปอบควันเทียน 1 คืน ให้หอม  

	 พร้อมเสิร์ฟ

  
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ขนมชั้นใบเตย
ส่วนผสม

แป้งข้าวเจ้า 	 1 ½	 ถ้วย

แป้งเท้ายายม่อม 	 1 ½	 ถ้วย

น�ำ้ตาลทราย	 4	 ถ้วย

น�้ำลอยดอกมะลิ 	 2	 ถ้วย

กะทิ 	 5	 ถ้วย

น�้ำใบเตย	 2	 ช้อนโต๊ะ

วิธีท�ำ

•	น�ำเอาใบเตยไปล้างให้สะอาดและน�ำไปปั่นใส่น�้ำและกรองด้วยผ้าขาวบาง 

•	น�ำน�้ำลอยดอกมะลิไปตั้งบนไฟอ่อนๆ ผสมน�้ำตาลทรายลงไป คนจนละลายดีแล้ว ยกลง 

•	น�ำแป้งทั้งสองชนิดผสมกับกะทิ นวดให้เหนียว ใส่น�ำ้ลอยดอกมะลิลงไปผสมให้เข้ากัน 

•	แบ่งแป้งที่ผสมแล้วออกเป็น 2 ส่วน ส่วนแรกแบ่งไว้ท�ำสีขาว และส่วนที่สองไว้ท�ำสีม่วง โดย 

	 เติมน�้ำดอกอัญชันหรือสีเขียวจากใบเตย

•	น�ำถาดหรือพิมพ์ที่เตรียมไว้ใส่บนลังถึงตั้งบนไฟแรงๆ พอน�ำ้เดือดเปิดฝา ตักแป้งสีขาวเทใส่ 

	 ลงในถาดแล้วเกลี่ยให้ทั่วถาดบางที่สุด ปิดฝาประมาณ 5 นาที เปิดดูแป้งจะมีลักษณะใส 

	 จากนั้นตักแป้งสีใส่ลงไปนึ่งให้สุก ท�ำสลับกันจนแป้งหมด และแป้งสีเป็นชั้นบนสุด

•	นึ่งจนขนมสุกทั้งหมด แล้วยกลงทิ้งไว้ให้เย็นตัดเป็นชิ้น

  
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