
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

กจิกรรมส่งเสริมอาชีพ 

การทําปาท่องโก๋ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

การขยายผล 

 ผูส้นใจสามารถเรยีนรูด้ว้ยตนเอง เพืÉอนาํไปประกอบ

อาชีพเพืÉอสรา้งรายไดอ้กีหนทางหนึÉงใหก้บัตนเองและ

ครอบครวั 

ความยัÉงยืน 

ความเป็นอยูแ่ละคณุภาพชวีิตของครอบครวัและ

ชมุชนทีÉดีขึ Êน 

 

  

องคก์ารบรหิารสว่นตําบลบอ่หิน

ตําบลบอ่หินอําเภอสเิกาจังหวดัตรัง

92150



 

วธีิการทํา 

1.เตรียม แป้งสาลี 1/2 ก.ก. + ผสมเขา้กนักบั ( โซดา,+ผงฟู,+ยีสตแ์หง้) เขา้

ดว้ยกนั พกัไว ้

2. ส่วนนํÊา,ใส่ส่วนผสม+เกลืÉอป่น+แอมโมเนียฯ+นํÊาตาลทราย+นํÊามนัพืช 

ผสมใหเ้ขา้กนัคนจนละลาย 

3.(ใหน้าํส่วนของแป้ง,และ ส่วนของนํÊาทีÉเตรียมไว ้นาํมาผสมให้เขา้กนั )โดย

การคลุกเดลา้ หรือการนวดเบาๆ 

(ห้ามนวดแป้งแรงเกินไป หรือการขยาํแป้งจนออกตามร่องมือ ) 

ใหใ้ชก้ารผสมแค่พอแป้งกบันํÊาเขา้เป็นเนืÊอเดียวกนั เนืÊอแป้งยิÉงหยาบ ยิÉงดี

ครับ แลว้หมกัแป้งทิÊงไว ้2-3 ชัÉวโมง (นาํมาทอดไดต้ามขัÊนตอน...ให้เราเรียน

แบบทาํตามทีÉเราไดเ้ห็นตามร้านขายปาท่องโก๋ทัÉวๆไป ทาํขายกนัอยู ่

(ทาํง่ายๆครับ) หรือ เราจะทอดเป็น รูปร่างอะไรก็ไดค้รับ 

(ส่วนนํÊามนั ทีÉเราใชท้อด ให้ใชเ้ป็นนํÊามนัปาลม์ทัÉวไป เพราะจะทนความร้อน

ไดด้ีกวา่ ) 

แต่ถา้จะใหป้าท่องโก๋ออกมาเหลืองสวยโดยทัÉวไป ใหเ้รานาํเอานํÊามนัทีÉใช้

แลว้ มาผสมลงไปดว้ย จะทาํใหป้าท่องโก๋เหลืองสวยมากยิÉงขึÊน

 

คุณค่าทางโภชนาการ/ประโยชน์ 

 

 

 

คุณค่าทางโภชนาการ/ประโยชน ์

    นํÊาเตา้หู-้ปาท่องโก๋ อาหารวา่งรับประทานกนัเกือบทุกมืÊอ ตัÊงแต่มืÊอเชา้ไป

ยนัมืÊอคํÉา ... อาทิ ถัÉวทอง ลูกเดือย เมด็แมงลกั ซึÉงทุกตวัจะใหคุ้ณค่าทาง

โภชนาการทีÉเป็นประโยชน์ต่อร่างกายสูง... 

ส่วนผสมทีÉต้องใช้ 

1.แป้งสาลี อเนกประสงค ์(ตราฮกแดง) 1/2 ก.ก.      

2.นํÊาสะอาด (3+1/2 ขีด) หรือ 350 กรัม 

3.เกลือป่น 1 ช.ต.4.นํÊาตาลทราย 1 ช.ต.     

5.แอมโมเนียไบคาร์บอเนทล ์2 ช.ช.    

6.โซดา ไบคาร์บอเนทล(์โซดาเยน็) 1/4 ช.ช. 

7.ผงฟู (สูตรดบัเบิÊลฯ) 1 ช.ช. 

8.ยีสตแ์หง้ฯ 1/4 ช.ช. 

9.นํÊามนัพืชฯ 1 ช.ต. 

(สูตรหมกัแป้ง 2-3 ชัÉวโมง จึงนาํมาทอดไดค้รับ )

 

 

 

 


