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น�าปลาหวาน
            เป�นเครื�องจิ�มผลไม้ นยิมรับประทานกับผลไม้ที�มีรสเปรี�ยว หรือเปรี�ยวอมหวาน เช่น
มะม่วง มะยม มะขาม  มะปราง ตะลิงปลิง เป�นต้น บ้างก็ใส่กะป� บ้างก็ใส่น�าปลาร้า แต่วัตถุดบิ
ส่วนใหญ่มักจะใกล้เคยีงกัน วธีิทําน�าปลาหวานจงึแตกต่างกันที�ส่วนผสมบางอย่าง ซึ�งช่วย
เพิ�มรสชาตใิห้เข้มข้นตามที�ต้องการ 
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สว่นประกอบ
หลัก

07
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สรุปท้ายคลิป
เทคนิค

 -ไม่คนส่วนผสมบ่อย ๆ เพราะจะทําให้น�าปลา
หวานข้นเหนยีว เกาะเป�นก้อน น�าปลาหวานมีสี
ขุ่น ผิวไม่ใสมันวาว
 -พักน�าปลาหวานให้คลายร้อนจงึบรรจุเก็บใน
ภาชนะที�มีฝาป�ดเก็บไว้ในตู้เย็น
 -เมื�อนําออมารับประทานสามารถเพิ�ม
หอมแดงซอย พรกิขี�หนูซอยตามชอบ
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สว่นประกอบ
หลัก มันเทศ/มันหวาน
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สรุปท้ายคลิป
      มันเทศ สามารถเลือกใช้ได้หลากหลาย จะมีความแตกต่างกันในเรื�องของสีสัน
ระดับความหวาน เลือกมันที�ไม่มีแมลงกัดเจาะ มีรอยดํา หรือมีกลิ�น เป�นมันที�ไม่อ่อน
หรือแก่ ไม่เป�นเสี�ยน
      แป�ง เป�นองคป์ระกอบหนึ�งที�ทําให้ขนมเกดิโครงสร้าง และมีเนื�อสัมผัสที�แตก
ต่างกัน
(แป�งมัน แป�งสาลี แป�งข้าวเจ้า)
      น�าตาล ให้รสหวาน สามารถปรับลดได้ หากมันที�เราใช้มีรสหวาน
      เกลือ ให้รสเค็มช่วยปรับรสให้ขนมมีความกลมกล่อมไม่หวานแหลม
      น�ามันสําหรบัทอด ความเลือกใช้น�ามันปาล์มเป�นน�ามันพืชที�เหมาะกับการนํามา
ทําอาหารเมนูทอด มีจุดเกดิควันที�อุณหภูมิประมาณ 230 องศาเซลเซียส จงึทน
ความร้อนได้สูง ไม่เกดิควัน ไม่เหม็นหนืงา่ย มีกรดไขมันอิ�มตัวมากกว่าน�ามันพืชชนดิ
อื�น ๆ หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



สรุปท้ายคลิป
วิธีการเตรยีม
       มันเทศปอกเปลือกให้หมดเสี�ยน ล้างน�าสะอาดให้หมดยาง หรือแช่
น�าพักไว้เพื�อลดการเกดิผิวสีน�าตาล หั�นชิ�นขนาดใกล้เคยีงกัน นึ�งหรือต้ม
ในน�าเดือดให้สุกนุ่ม (ใช้ส้อมจิ�มเนื�อมันเทศถ้าสุกนุ่มด ีส้อมจะสามารถ
จิ�มทะลุเข้าไปในเนื�อมันได้งา่ย) นํามายีหรือบดให้ละเอียดในขณะยังร้อน
จะทําให้บดละเอียดได้งา่ย
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สรุปท้ายคลิป
วิธีการผสม
       เริ�มจากการผสมของแห้งเข้าด้วยกันก่อน (มันบด แป�ง น�าตาล
เกลือ) ด้วยการนวดด้วยมือหรือเครื�องผสมให้เข้ากันก่อน จงึใส่
ของเหลวหรือกะท ิหากส่วนผสมเหลวเกนิไปสามารถเตมิแป�งเพิ�มได้
และหากแป�งแห้งเกนิไปให้เตมิของเหลวเพิ�ม (แป�งที�เหลวไปจะป�� น
อยากและเมื�อนําไปทอดขนมจะไม่พองตัวเนื�อขนมจะแน่น
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สรุปท้ายคลิป
การป�� น
        ป�� นแป�งขนมเป�นก้อนกลมขนาดเส้นผ่านศนูย์กลางมีขนาดใกล้
เคยีงกัน โดยไม่กดก้อนแป�งแน่นเกนิไป (ลูกอาจจะไม่ต้องกลมมาก)
เมื�อนําลงทอดขนมจะพองสวย เนื�อไม่แน่น
        ลักษณะแป�งที�เหลว เมื�อป�� นก้อนกลมรูปทรงขนมจะเสียทรงไหล
เปลี�ยนรูป
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สรุปท้ายคลิป
การทอดขนม
       -เลือกใช้กระทะที�มีขนาดใหญ่ จะทําให้การทอดสะดวก/การทอด
แต่ละครั�งให้มีปรมิาณของขนมที�พอเหมาะกับขนาดของกระทะ และ
ปรมิาณน�ามัน
       -ทอดด้วยน�ามันที�ร้อน ใช้ไฟกลางค่อนไปทางอ่อนเพื�อให้ขนมสุก
ทั�วและพองตัวได้สวยงาม
       -ใส่ขนมลงในน�ามัน รอให้ขนมเริ�มเชตตัว ตึงผิวรอบนอก จงึเริ�ม
คนตัวขนม เพื�อขนมจะไม่เกาะตดิกัน เมื�อขนมเริ�มพองตัวใช้ตระแกรง
กดนวดลงบนตัวขนมเพื�อให้ขนมเกดิการพองตัวหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



         โรตี
     เป�นอาหารชนดิหนึ�ง ทําจากแป�งสาลี
นวดแล้วนําไปทอดหรือป�� งเป�นแผ่นบาง ๆ
รับประทานเป�นของหวานหรือรับประทาน
พร้อมอาหารคาวอื�น ๆ ในประเทศไทยมัก
จะคุ้นกับโรตทีี�ทอดเป�นแผ่นนุ่ม ราดด้วย
นมข้นและน�าตาลทรายเป�นของหวาน
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สว่นประกอบ
หลัก
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สรุปท้ายคลิป
            แป�งสาลี ควรเลือกใช้ชนดิที�มีกลูเตนสูง จะทําให้
แป�งมีความยืดยุ่นสูง
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สรุปท้ายคลิป
      
      น�ามันสําหรบัทอดโรต ี ความเลือกใช้น�ามันปาล์ม มีจุด
เกดิควันที�อุณหภูมิประมาณ 230 องศาเซลเซียส จงึทน
ความร้อนได้สูง ไม่เกดิควัน ไม่เหม็นหนืงา่ย มีกรดไขมันอิ�ม
ตัวมากกว่าน�ามันพืชชนดิอื�น ๆ เพิ�มไขมันจากเนยเหลืองจะ
ทําให้สีของแป�งโรตทีี�ทอดมีสีสวยงาม
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แบบประเมนิ
ความพงึพอใจ
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