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เมนูอาหาร
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ส่วนผสมแป้งสาคู

สาคูเม็ดเล็ก 100 g.

น ้าเปล่า 100 g.

ส่วนผสมไส้หมู

หอมใหญ่สับละเอียด 30 g.

ถ่ัวลิสงคั่วบดหยาบ 70 g.

หมูบด 60 g.

น ้าตาลปี๊ บ 120 g.

ไชโป๊หวาน 70 g.

เกลือป่น ¼ ชช.

รากผักชีสับหยาบๆ 1  ราก

กระเทียมสับหยาบๆ ½ ชต.

พริกไทยป่น ½ ชช.

ซอสปรุงรส 1 ชต.

น ้ามันพืช 1 ชต.

กระเทียมเจียว

กระเทียมสับ 50 g.

น ้ามันพืช 100 g.
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น ้ามัน + กระเทียมสับ

เจียวด้วยไฟอ่อนจนกระท่ังเหลือง

น ้ามัน

กระเทียมเจียว

กระเทียมเจียว

การเตรียมสาคู
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น า้้มัน + สามเกลอ

หมูบด

หอมใหญ่

ไชโป๊วหวาน

ปรุงรส เกลือ น ้าตาลปี๊ บ ซอสปรุงรส

ผัดไฟอ่อนจนแห้ง

พักไว้ให้เย็น แล้วปั้ นเป็นก้อนกลม

ถั่วลิสงคั่วป่น
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น าเม็ดสาคูมาแผ่บางๆ + ไส้ แล้วห่อ

พรมน ้ามันกระเทียมเจียว

จัดเสิร์ฟคู่กับผักแนม

เตรียมลังถึงโดยวางใบตอง

ทาด้วยน ้ามันกระเทียมเจียว

น าตัวเม็ดสาคูที่ห่อไส้มานึ่งด้วย
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เป็นขนมไทยโบราญ ที่เป็นการใช้

ข้าวที่เหลือก้นหม้อมาประยุกต์ให้

เป็นขนมขบเคี้ยว โดยการน าข้าว

ไปทอดจนกรอบรับประทานคู่กับ

หน้าตั้งที่มีส่วนผสมของเนื้อสัตว์
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หมูสับ 45  g.

กุ้งสับ 45  g.

ถ่ัวลิสงคั่วบด 20  g.

หัวกะทิ 50  g.

หางกะทิ 150  g.

พริกแห้ง (เม็ดใหญ่) ½ เม็ด แกะเม็ดออกแช่น ้า

รากผักชีหั่น 1 ชช.

พริกไทยเม็ด ½ ชช.

กระเทียมซอย 1 ชช.

น ้าตาลทราย 1 ชต.

น ้าปลา 2 ชช.  

หอมแดงซอย 20 g.

ข้าวตัง 100  g.

ผักชีเด็ดเป็นใบส าหรับแต่งหน้า 2 ช่อ

น ้ามันส าหรับทอด 500 ml.
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การเตรยีมขา้วตงั
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ใส่เครื่องที่โขลกไว้ผัดจนหอม

โขลก รากผักช+ีกระเทียม+พริกไทย+พริกแห้ง จนละเอียด

ใส่ เนื้อหมู เนื้อกุ้ง

ใส่หางกะทิ

ปรุงรส น ้าตาลทราย + น ้าปลา

หอมแดง + ถั่วลิสงคั่ว

โรยผักชี จัดเสิร์ฟคู่กับข้าวตังทอด

ผัด หัวกะทิจนแตกมัน
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หม้อแกงเผือก เป็นผลผลิตจากการผสมผสาน ภูมิปัญญาไทยและ

อิทธิพลต่างชาติ จนกลายเป็นขนมที่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัวด้วยการ

เลือกใช้วัตถุดิบที่มีในท้องถิ่นท าให้เกิดกลิ่นรสที่กลมกล่อมหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



ไข่ไก่ 12     ฟอง

ไข่เป็ด 3     ฟอง

เผือกนึ่งสุก 300    g.

หัวกะทิ 570    g.

น ้าตาลมะพร้าว 525    g.

เกลือแกงป่น ½ + ¼    ชช.

น ้ามันหอมเจียว 4      ชต.

หอมแดงเจียว 2      ชต.

ใบเตย 3      ใบ

หอมแดงชอย 200     g.

น ้ามันส าหรับเจียว 200    g.
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เผือก + น ้าตาลมะพร้าว + ใบเตย + เกลือ้+ หัวกะทิ ขย าเข้าด้วยกัน

*เช็กการสุกด้วย

ไม้ปลายแหลม

ใส่น ้ามันหอมเจียว 4 ชต. + หอมเจียว 2 ชต.

กวนด้วยไฟกลางจนส่วนผสมข้น

ตักใส่พิมพ์

อบ 180 องศาเซลเซียส 30 นาที และ

อบต่อ 200 องศาเซลเซียส 10 นาที

ขนมสุก ทาด้วยน ้ามันหอมเจียว

โรยหอมเจียว

ใส่ไข่ไก่ผสมไข่เป็ด สลับกับ หัวกะทิ
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