
สูตรขนมเปียกปูนใบเตยกะท ิ

ส่วนผสม  

 แป้งข้าวเจ้า  3  ถ้วยตวง 

 แป้งท้าวยายม่อม  1 ช้อนโต๊ะ 

 น ้าลอยดอกไม้สด  3 ถ้วยตวง 

 น ้าปูนใส   8 ถ้วย 

 น ้าตาลปิ๊บ  3 ถ้วยตวง 

 น ้าตาลทราย  1 ถ้วยตวง 

 น ้าใบเตยคั นข้นๆ  1 ถ้วยตวง 

 
วิธีท ำ 

☆ น้าน ้าตาลละลายกับน ้าลอยดอกไม้สดแล้วกรองด้วยผ้าขาวบาง 

☆ น้าแป้งข้าวเจ้าแป้งท้าวยายม่อมผสมกันในกระทะทองใส่น ้าปูนใสน ้าปูนผสมกันให้ทั่ว 

☆ น้าน ้าตาลที่กรองไว้ใส่ลงในกระทะแป้งคนให้ทั่วจนเข้ากัน 

☆ น้าน ้าใบเตยลงผสมให้ทั่วยกขึ นตั งไฟโดยใช้ไฟปานกลางกวนจนกระทั งสุกจนเหนียวข้นตีเทใส่ถาดเกลี่ยให้เรียบตัด
เป็นชิ น ๆ 

☆ เวลาในการกวนประมาณ 15 นาที 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ส่วนผสม  หน้ำกะท ิ

 กะทิ   1000  กรัม 

 เกลือป่น   1 ช้อนโต๊ะ 

 แป้งข้าวเจ้า  3 ช้อนโต๊ะ 

 ใบเตย   3 - 4 ใบ 

 งาขาว 

 งาด้า 
 

วิธีท ำ 

☆ ผสมแป้งกะทิเกลือป่น ตั งไฟกลางพอเดือด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  


