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ปจจุบันขนมไทยไดรับความนิยมมากอีกครั้ง อาจเปน
เพรำะกระแสกำรรณรงค์ให้เรำรักควำมเป็นไทยมีมำกขึ้นในปีหลังๆ	
มำนี้	ขนมไทยก็เป็นอีกหนึ่งเอกลักษณ์ไทยที่อวดชำวโลกได้อย่ำงน่ำ
ภำคภูมิใจ

ขนมไทยในต�ำรำนี้ล้วนเป็นสิ่งที่มีคุณค่ำ	 สมควรแก่กำร
สบืทอดต่อๆ	ไปจำกรุน่ลกูสูรุ่น่หลำน	ขนมบำงชนดินัน้เก่ำแก่และไม่
ค่อยมกีำรสบืต่อท�ำขำยกนัมำกนกั	ขนมบำงอย่ำงกส็วยงำมและมรีส
อร่อยเฉพำะตัว		ล้วนแล้วแต่น่ำสนใจทั้งนั้น

นักคหกรรมศำสตร์ผู้เขียนได้ใช้ควำมพิถีพิถันปั้นปรุงอย่ำง
บรรจง	 สูตรต่ำงๆ	 ถ่ำยทอดออกมำอย่ำงละเอียดและมีมำตรฐำน		
ทำงส�ำนักพิมพ์หวังอย่ำงยิ่งว่ำต�ำรำเล่มนี้จะเป็นประโยชน์ต่อ
ครอบครัวไทยที่รักขนมไทยๆ	เช่นนี้ทุกครอบครัว

ปรารถนาดี
บรรณาธิการ
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ขนมไทยเรานั้นไมไดปรุงยากอยางที่บางทานอาจเคย
เข้ำใจผิด	วิธีกำรท�ำนั้นไม่ยำก	หำกแต่ต้องใช้ควำมละเอียดลออและ
พิถีพิถันกันสักหน่อย

ขนมไทยหลำยอย่ำงทีม่มีำแต่โบรำณนัน้	คนรุน่ปัจจบุนัยงัไม่
รูจ้กักม็อีกีมำก	ซึง่คงน่ำเสยีดำยนกัหำกจะปล่อยให้สิง่ดีๆ 	ทีเ่ป็นของ
ไทยๆ	เรำสูญหำยไปตำมกำลเวลำ	

กำรน�ำขนมไทยมำรวบรวมไว้มำกมำยหลำยสบิสตูรในเล่มนี้	
ดิฉันจึงได้เสนอวิธีท�ำแต่ละขั้นตอนอย่ำงละเอียด	 พร้อมบอกถึง
เทคนิคของแต่ละขนมที่มีควำมแตกต่ำงกันไป

	หวังว่ำผู้ที่รักกำรท�ำขนมจะลองหันมำฝกท�ำขนมไทยดูบ้ำง		
รับรองว่ำนอกจำกควำมสุขควำมเพลิดเพลินในกำรท�ำและได้ควำม
อร่อยแล้ว	ยังจะรู้สึกได้ควำมภำคภูมิใจเป็นรำงวัลอีกด้วย

พิมพวิชญ โภคาสุวิบุลย
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ปØÂ½‡ำÂ
ส่วนผสม :

	» แป้งเค้ก	 200	 กรัม

	» ผงฟู	 1	 ช้อนชำ

	» น�้ำตำลทรำย	 1	 ถ้วย

	» นมสดจืด	 ⅓	 ถ้วย

	» ไข่ไก่เบอร์	0	 2	 ฟอง

	» เอสพี	 15	 กรัม

	» วำนิลลำ	 1	½	 ช้อนชำ

	» น�้ำมะนำว	 1	 ช้อนชำ

	» สีผสมอำหำรตำมชอบ
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วิธีท�ำ :

•	ร่อนแป้งกับผงฟูพักไว้ก่อน
•	ผสมนมสดจืด ไข่ เอสพี และน�้ำตาลทรายลงในโถผสมอาหาร
•	ค่อยๆ เปิดเครื่องตีจากความเร็วต�่ำไปจนถึงความเร็วสูงสุด ตี

ส่วนผสมให้ขึ้นฟูเป็นครีมประมาณ 10 นาที 
•	ใส่น�้ำมะนาวลงไปในส่วนผสมตีให้เขา้กัน ตามด้วยวานิลลา
•	ลดความเร็วลงต�่ำ ใส่แป้งที่ร่อนแล้วลงไปทีละน้อยตีส่วนผสม

ให้เข้ากันจนแป้งหมด จึงปิดเครื่อง 
•	น�ำแป้งออกมาแบ่งใส่สีตามที่ชอบ
•	ตักส่วนผสมหยอดใส่ลงในพิมพ์ประมาณ ¾ พิมพ์ ท�ำจนแป้ง

หมด น�ำพิมพ์ที่มีส่วนผสมแป้งไปนึ่งในลังถึงที่น�้ำก�ำลังเดือดพล่าน 
ปิดฝาลังถึงให้เรียบร้อย ลดไฟลงเป็นไฟอ่อนที่สุด ใช้เวลาประมาณ 
15 นาท ีหรือจนแป้งสุกฟูทั่วด ียกลง ผึ่งไว้ให้เย็น
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