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ขนมสาลี่กรอบ

ลักษณะของขนมสาลี่กรอบ
สาลี่กรอบ ไม่ใช่ผลไม้ แต่เป็นขนมเค้ก/ขนมอบแบบไทยมีชื่อเรียกอื่น ๆ ได้แก่ 
สาลี่ทิพย์ หรือ สาลี่มะพร้าว
เนื้อสัมผัส จะมีลักษณะเด่นคือ ผิวหน้ากรอบ และมีสีเหลืองทอง เนื่องจาก
น าไปอบ แต่เนื้อขนมด้านในจะยังคงมีความนุ่มฟู
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ส่วนผสมหลัก

คล้ายกับขนมสาลี่ทั่ วไป แต่จะมีการเพิ่ม
ส่วนผสมของมะพร้าว ทั้งมะพร้าวขูดขาว หรือมะพร้าว
ทึนทึกขูดเส้น/อบแห้งลงในเนื้อขนมและโรยหน้า ท าให้
มีรสชาติหอมมันและเคี้ยวเพลิน

กลิ่น มักจะอบอวลด้วยกลิ่นหอมของมะพร้าว 
และบางสูตรมีการเพิ่มกลิ่นมะลิ หรือกลิ่นนมแมว 
เพื่อให้ได้กลิ่นหอมตามแบบฉบับขนมไทยหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



• เป็นขนมที่หอมหวานก าลังดี นิยมรับประทานคู่
กับเครื่องดื่มร้อน ๆ เช่น ชาหรือกาแฟ เป็นอีก
หนึ่งขนมไทยที่ในปัจจุบันอาจจะหาทานได้ยาก
ขึ้น
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การเตรียมส่วนผสม (เน้นความฟูและหอม)
ไข่และน้้าตาล ตีไข่ให้ขึ้นฟู โดยทยอยใส่น้ าตาลทราย
ลงไปขณะที่ตีไข่ด้วยความเร็วสูงจนส่วนผสมมีลักษณะ
เป็นครีมข้น สีอ่อน และตั้งยอดอ่อน (เป็นริบบิ้น) การตี
ไข่ได้ที่ช่วยให้เนื้อขนมฟูสวยและไม่ยุบตัว
แป้ง ควรใช้ แป้งสาลีอเนกประสงค์ หรือ แป้งเค้ก
ร่อนรวมกับ ผงฟู ก่อน แล้วค่อย ๆ ตะล่อมใส่ลงใน
ส่วนผสมไข่ ห้ามคนแรงหรือนานเกินไป เพราะจะท าให้
ไข่ยุบ และขนมจะเนื้อแน่น ไม่ฟู
ความหอม เลือกใช้ มะพร้าวขูด ที่สดใหม่ และเพิ่ม
กลิ่นหอมตามชอบ เช่น กลิ่นมะลิ หรือ กลิ่นนมแมว
(ส าหรับสูตรโบราณ)
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เทคนิคการท้าหน้ากรอบ (Crispy 
Top)
มะพร้าวโรยหน้า เพื่อให้หน้ากรอบและมีรสชาติเข้มข้น 
บางสูตรแนะน าให้ใช้ มะพร้าวทึนทึกขูดเส้น (เพราะมี
ความมันมากกว่า)

โรยน้้าตาล ก่อนน าเข้าอบ ให้ โรยน้้าตาลทราย ให้ทั่ว
หน้าขนมอย่างสม่ าเสมอ น้ าตาลนี้จะท าปฏิกิริยาและ
ละลายกลายเป็นคาราเมลบาง ๆ ระหว่างการอบ ท าให้
เกิดผิวหน้าที่ กรอบและมีสีเหลืองทองสวย

โรยซ้้า บางสูตรมีการโรยน้ าตาลบางๆ อีกครั้งหลังอบ
เสร็จใหม่ๆ ขณะที่ขนมยังร้อนอยู่ เพื่อให้หน้าขนมมีความ
กรอบและหวานสวยงามยิ่งขึ้น
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การอบ (เพื่อความกรอบและไม่ยุบ)
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หลังการอบ

การพักขนม เมื่ออบเสร็จ ให้น าออกจาก
เตา คว่้าขนมออกจากพิมพ์ ทันที หรือ
วางพักบนตะแกรงจนเย็นสนิท เพื่อ
ป้องกันไม่ให้ไอน้ าสะสมท าให้ส่วนที่อยู่
ด้านล่างแฉะหรือยุบตัว และคงความ
กรอบของผิวหน้าไว้
การหั่น ควรหั่นหลังจากขนมเย็นสนิท
แล้ว จะได้ชิ้นที่สวยงาม ไม่ติดมีด
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บุหลันดันเมฆ

เป็นขนมไทยโบราณที่มีชื่อไพเราะ
และงดงามมาก เป็นขนมชาววังที่
ได้รับแรงบันดาลใจจากบทเพลงพระ
ราชนิพนธ์ในรัชกาลที่ 2
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ความหมายและลักษณะเด่น
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รูปลักษณ์ มีการออกแบบที่สื่อถึงภาพดวง
จันทร์ในยามค่ าคืนอย่างชัดเจน
ส่วนเมฆ (ตัวแป้ง) ท าจากแป้งข้าวเจ้าและ
แป้งอื่น ๆ ผสมกับ น้้าดอกอัญชัน ท าให้ตัว
ขนมมีสี ฟ้าคราม หรือ ม่วงคราม เหมือนสี
ของก้อนเมฆยามค่ าคืน
ส่วนดวงจันทร์ (หน้าขนม)คือ สังขยาไข่
แดง หรือ ไข่แดง ที่หยอดไว้ตรงกลางรอย
บุ๋มของตัวแป้ง เปรียบเสมือนดวงจันทร์ที่
ลอยเด่นอยู่ท่ามกลางเมฆ
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รสชาติและเนื้อสัมผัส

ตั ว แ ป้ ง จ ะ มี ลั ก ษ ณ ะ ค ล้ า ย ข น ม
น้ าดอกไม้ คือมีความนุ่ม เหนียวหนึบ 
ส่วนหน้าสังขยาจะมีรสหวานหอมมัน
จากไข่แดงและกะทิ
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การหยอดและนึ่ง

นึ่งถ้วยตะไล ต้องน าถ้วยตะไลไปนึ่งให้ 
ร้อนจัด ก่อน เพื่อให้แป้งเกาะตัวสวย
หยอดแป้ง หยอดส่วนผสมแป้ง (สีฟ้า/ม่วง) 
ลงในถ้วยตะไลประมาณ ¾ ของถ้วย แล้ว
น าไปนึ่งด้วยไฟแรง
หยอดสังขยา เมื่อแป้งสุกได้ที่แล้ว ตัวแป้ง
จะยุบลงเป็นรอยบุ๋มตรงกลาง ให้ หยอด
ส่วนผสมไข่แดง (สังขยา) ลงไปในรอยบุ๋ม
นั้นอย่างเบามือ แล้วนึ่งต่อจนสังขยาสุก
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ขั้นตอนและเทคนิค
การท้าเบื้องต้น
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ท้าตัวเมฆ (ตัวแป้ง) ผสมแป้ง (เช่น แป้งข้าวเจ้า แป้งมัน/แป้งท้าวยายม่อม) กับน้ าดอก
อัญชันและน้ าเชื่อม/น้ าตาล ให้เข้ากันดี แล้วพักแป้งไว้ให้แป้งอิ่มตัวหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



• ท้าดวงบุหลัน (สังขยา) น า ไข่แดง
ผสมกับน้ าตาลมะพร้าว (หรือน้ าตาล
ทราย) และกะทิ ขย าหรือคนให้เข้ากัน
จนน้ าตาลละลาย แล้วกรองให้เนียน
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เคลด็ลบัส ำคญั

การนึ่งด้วยไฟที่เหมาะสมและการระวังไม่ให้
น้ าที่ฝาลังถึงหยดลงบนหน้าขนมซึ่งจะท าให้
ขนมไม่สวย
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• ดอกจอก คือ ขนมไทยโบราณ
ชนิดหนึ่ งที่ มี รูปลักษณ์สวยงาม
คล้ายกับดอกจอก (พืชน้ าชนิดหนึ่ง) 
เป็นขนมที่มีรสชาติหวาน มัน กรอบ 
และมีกลิ่นหอมของงา มักเป็นขนม
ที่ใช้ในงานมงคลหรืองานเทศกาล
ส าคัญ

ดอกจอก
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ลักษณะและสว่นผสมหลัก
ของขนมดอกจอก

รูปร่าง ขนมถูกท าให้ออกมาเป็นรูปทรงคล้าย
ดอกไม้มีกลีบ โดยใช้พิมพ์โลหะ ที่เรียกว่า พิมพ์
ดอกจอก

รสชาต/ิเนื้อสัมผัส มีรส หวานอ่อนๆ มันจาก
กะทิ และ กรอบ มาก เนื่องจากเป็นขนมทอด
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รูปร่าง ขนมถูกท าให้ออกมาเป็นรูปทรงคล้าย
ดอกไม้มีกลีบ โดยใช้พิมพ์โลหะ ที่เรียกว่า พิมพ์
ดอกจอก

รสชาต/ิเนื้อสัมผัส มีรส หวานอ่อนๆ มันจาก
กะทิ และ กรอบ มาก เนื่องจากเป็นขนมทอด
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ส่วนผสมหลัก

แป้ง มักใช้การผสมกันของแป้งหลายชนิด 
เช่น แป้งข้าวเจ้า แป้งมันส้าปะหลัง และ 
แป้งสาลีอเนกประสงค์ เพื่อให้ได้ความ
กรอบที่ลงตัว

ของเหลว กะทิ ไข่ไก่ หรือ ไข่เป็ด และ น้้า
ปูนใส (เคล็ดลับส าคัญที่ช่วยให้ขนมกรอบ)

เครื่องปรุง น้ าตาลทราย เกลือ และ งา (งา
ด าหรืองาขาว) ที่โรยบนหน้าขนม
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เทคนิคส้าคัญในการท้าขนมดอกจอกให้กรอบและสวย

พิมพ์ต้องร้อนจัด คือหัวใจ
ส าคัญ ก่อนจุ่มพิมพ์ลงใน
แป้ง พิมพ์ดอกจอกต้อง
แช่อยู่ ในน้้ามันร้อน จน
พิมพ์ ร้ อนจัด  เพราะถ้ า
พิมพ์ไม่ร้อน แป้งจะไม่ติด
พิมพ์ หรือติดเป็นหย่อม ๆหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



จุ่มแป้งให้ถูกระดับ เมื่อพิมพ์
ร้อนแล้ว ให้น าพิมพ์ขึ้นมา ซับ
น้้ามันออกเล็กน้อย แล้ว จุ่มลง
ในน้้าแป้ง โดยต้อง ไม่ให้แป้งติด
จนถึงขอบบนสุดของพิมพ์ (ต้อง
เว้นขอบพิมพ์ไว้เล็กน้อย) เพื่อให้
ขนมร่อนหลุดออกจากพิมพ์ได้
ง่ายเมื่อน าไปทอดหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



การทอด จุ่มพิมพ์ที่ติด
แป้งลงในน้ ามันร้อนแล้ว
ทอด เมื่อแป้งเริ่มอยู่ตัว
และขอบเริ่มร่อน ให้ ขยับ
พิมพ์ขึ้น-ลงเบา ๆ จน
ขนมหลุดออกจากพิมพ์ 
ทอดต่อจนขนมเหลือง
ทองกรอบ หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



เคล็ดลับพิเศษเพื่อความกรอบนาน
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ประเมิน
ความพึงพอใจ
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THANK YOU
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