ขนมชั้น 

ส่วนบนของฟอร์ม
ส่วนล่างของฟอร์ม
ส่วนผสม 

	แป้งข้าวเจ้าชนิดผงอย่างดี 
	2 
	     ถ้วยตวง 

	แป้งมันหรือแป้งท้าวยายม่อม 
	2 
	     ถ้วยตวง 

	น้ำตาลทราย 
	6 
	     ถ้วยตวง 

	น้ำลอยดอกมะลิ 
	8 
	     ถ้วยตวง 

	กะทิ 
	6 
	     ถ้วยตวง 

	น้ำใบเตย 
	
	      

	สีชมพู (สีผสมอาหาร) 
	
	      


วิธีทำ 

1.  ต้มน้ำตาลกับน้ำลอยดอกมะลิ 2 ถ้วยตวง พอเดือดและน้ำตาลละลาย แล้วกรอง ทิ้งไว้ให้เย็น
2.  ผสมแป้งข้าวเจ้า แป้งมัน กับกะทิน้ำเชื่อม คนให้เข้ากัน
3.  แบ่งแป้งออกเป็นสีขาว 2 ส่วน  สีชมพู และสีใบเตย 1 ส่วน 
4.  นำถาดใส่บนลังถึง ตั้งบนไฟแรงๆ พอน้ำเดือดเปิดฝา ตักแป้งสีขาว เทใส่ให้บางๆ ปิดฝานึ่ง นึ่งจนสุก จะมีลักษณะใส
5.  เปิดฝาลังถึง ตักแป้งสีชมพูใส่ลงอีก ทำสลับกันจนหมดแป้ง
6.  สีเขียวใบเตยก็ทำเช่นเดียวกับสีชมพู พอสุกทิ้งไว้ให้เย็น ตัดเป็นรูปตามชอบ
[image: image1.jpg]


















































































กลีบลำดวน
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ส่วนผสม
แป้งสาลี 3 ถ้วยตวง
น้ำตาลทรายป่น 3 ถ้วยตวง
น้ามันพืช 1 ถ้วยตวง
วิธีทำ
1. ผสมแป้งสาลีกับน้ำตาลทรายป่นเข้าด้วยกัน ใส่น้ำมันพืชทีละน้อยนวดเบาๆ ให้แป้งเกาะกันจนปั้นได้ 

2. ปั้นแป้งเป็นก้อนกลมแล้วผ่าเป็น 4 ส่วน 

3. จับแป้ง 3 ส่วนให้ปลายชนกันวางลงในถาด แป้งอีกส่วนหนึ่ง ปั้นเป็นก้อนกลมเล็กวางลงตรงกลางเกสร ปั้นเรียงให้เต็มถาด 

4. นำเข้าอบที่อุณหภูมิ 350 องศาฟาเรนไฮท์ จนขนมสุกเหลือง(ประมาณ 10 นาที)นำออกจากเตาพักไว้ให้เย็น แล้วจึงแซะออกใส่ถาด 

ฝอยทองกรอบ
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ส่วนผสม
เส้นฝอยทอง 1 ถ้วยตวง
น้ำเชื่อมอย่างข้น 1 ถ้วยตวง
วิธีทำ
1. ใส่น้ำเชื่อมลงในกระทะทองตั้งไฟให้เดือด 

2. ยีเส้นฝอยทองให้กระจายตัวดีแล้วใส่ลงไปในน้ำเชื่อม คลุกเคล้าให้น้ำเชื่อมจับเส้นให้ทั่ว จนน้ำเชื่อมแห้งยกกระทะลง 

3. ใช้ช้อนตักฝอยทองให้เป็นก้อนกลมเล็กๆ ขนาดพอคำวางเรียงไว้บนตะแกงวางผึ่งลมให้แห้ง ตามต้องการแล้วจึงจัดใส่ภาชนะ 

หมายเหตุ
4. ถ้าต้องการเก็บไว้ได้หลายวันควรผึ่งให้ฝอยทองแห้งสนิทถึงข้างใน 

