
 

    กิจกรรมส่งเสริมอาชีพ  

                      การทาํขนมหมอ้แกง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การขยายผล 

 ผูส้นใจสามารถเรยีนรูด้ว้ยตนเอง เพืÉอนาํไปประกอบ

อาชีพเพืÉอสรา้งรายไดอ้กีหนทางหนึÉงใหก้บัตนเองและ

ครอบครวั 

ความยัÉงยืน 

ความเป็นอยูแ่ละคณุภาพชวีิตของครอบครวัและชมุชน

ทีÉดีขึ Êน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
  องคก์ ารบรหิ ารสว่  นตําบลบอ่ หิน
ตําบลบอ่ หิน  อําเภอสเิ กา  จังหวดั ตรัง

92150



วธีิทําขนมไทย ทีละขัÊนตอน 

1. นาํหอมแดงไปเจียวในนํÊามนัจนเหลืองและกรอบ (ระวงัไหม ้ควรเจียวดว้ย

ไฟออ่นๆ)                                                     

2. นาํถัÉวเขียวเลาะเปลือกไปแช่ในนํÊาและนาํไปนึÉงจนสุก หรือถา้ใชเ้ผือกก็

ปอกเปลือกและนาํไปนึÉงจนสุก จากนัÊนจึงนาํเผือกไปยีใหเ้ป็นชิÊนเลก็ๆ         

3. ในชามขนาดกลาง, ผสมไข่ นํÊาตาลปีË บและเกลือ แลว้ขยาํโดยใชใ้บเตยให้

เขา้กนัดี นํÊาตาลละลายหมด จากนัÊนจึงใส่หวักะทิลงไป ขยาํต่ออีกจน

ส่วนผสมเขา้กนัดี แลว้จึงนาํไปกรองดว้ยผา้ขาวบางเพืÉอเอาสิÉงสกปรกออก                       

4. เอาถัÉวหรือเผือกใส่ลงไปในส่วนผสมทีÉกรองแลว้ และใส่นํÊามนัทีÉเหลือจาก

การเจียวหอมแดง (ประมาณ 2 ชอ้นโต๊ะ) คนจนส่วนผสมทัÊงหมดเขา้กนัดี    

5. นาํส่วนผสมทีÉไดไ้ปกวนดว้ยไฟร้อนปานกลางในกระทะทองเหลือง (หรือ

กระทะเทฟลอนก็ได)้ กวนจนส่วนผสมเริÉมขน้ก็พอ ถา้กวนมากเมืÉอนาํไปอบ

จะ ไม่น่าทานเพราะจะแตกมนั ทีÉเรานาํมากวนก็เพืÉอป้องกนัไม่ให้ส่วนผสม

แยกชัÊนเมืÉอนาํไปอบเนืÉองจากไข่กบักะทิ ไม่เขา้กนัดี                                     

6. นาํส่วนผสมทีÉกวนแลว้ไปอบ โดยใส่ถาดหรือแบบทีÉตอ้งการ ใชค้วามร้อน 

180 องศาเซลเซียส (360 องศาฟาเรนไฮต)์ อบประมาณ 30 - 40 นาที จากนัÊน

จึงนาํหอมเจียวไปโรยหนา้และอบต่ออีกประมาณ 5 นาที 

7. ถา้อบโดยใส่ถาดไว ้เวลาเสริฟก็ตดัแบ่งเป็นชิÊนขนาดตามความเหมาะสม 

ถา้อบโดยใส่แบบอืÉนๆไว ้ถา้ขนาดแบบไม่ใหญ่มาก อาจเสริฟไดพ้ร้อมแบบ

ทนัที   

 

 

 

 

  

คุณค่าทางโภชนาการ/ประโยชน ์

ขนมหมอ้แกงขนมหมอ้แกง หรือ ขนมกุมภมาศ คือขนมทีÉใชไ้ข่ แป้ง และ

กะทิเป็นส่วนประกอบสาํคญั นาํผสมกนัในถาดตามสัดส่วน แลว้จึงนาํไปอบ

จนหนา้ของขนมหมอ้แกงมีสีนํÊาตาลทอง น่ารับประทาน ปัจจุบนัมีการทาํ

เผือก เม็ดบวั ถัÉว และหอมเจียว มาผสม และแต่งหนา้ขนมหมอ้แกง ทาํให้

ขนมหมอ้แกงมีรสชาติทีÉกลมกล่อมมากขึÊน 

ส่วนผสมทีÉต้องใช้ 

*ถัÉวเขียว 250 กรัม (เผือก, เม็ดบวั, อืÉนๆ) 

* นํÊาเปล่า 4 ถว้ยตวง 

* หัวกะทิ 1 ถว้ยตวง 

* นํÊาตาลปีË บ 250 กรัม 

* เกลือป่น 1/4 ชอ้นชา 

* ไข่เป็ด 3 ฟอง 

* หอมแดงซอยละเอียด 3 ลูก 

* ใบเตย 3 ใบ 

 

 

 

 

 

 

 


