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วุ้นกะทิมะพร้าว
น ้าหอม
ลักษณะเน้ือคล้ายกับเยลลี่ เน้ือสัมผัสของวุ้นจะกรอบนุ่ม

เพราะมีสารสกัดมาจากสาหร่าย เรียกว่า “Agar” 

มีคุณสมบัติท าให้เน้ือขนมแข็ง ปัจจุบันมีการเปลี่ยนแปลง

รูปลักษณ์แต่คงความดั้งเดิมของต้นต ารับ นิยมท าวุ้นออกมาใน

รูปแบบของแม่พิมพ์ต่างๆ มากข้ึน
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ใส่สูตรวุ้นกะทิ
วุ้นกรอบ เน้ือสัมผัสเป็นเอกลักษณ์ คือ กรอบนอกนุ่มใน

ผิวด้านนอกมีเกล็ดน ้าตาลเคลือบ

มีกลิ่นหอมของกลิ่นมะลิหรือกลิ่นใบเตย สีสันสวยงาม

รับประทานง่าย ตัวขนมมีวุ้นเป็นส่วนประกอบหลัก

ผสมกับน ้าตาล และน าไปอบแห้ง

เพ่ือให้ได้วุ้นที่กรอบนอกนุ่มใน
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ขนมลืมกลืนอัญชัน

ขนมไทยประเภทกวน ท าจากแปง้ถั่วเขียว หยอดหน้ากะทิ

มีรสชาติเค็มเล็กน้อย รับประทานแล้วอร่อยนุ่มลิ้นจนไม่อยาก

กลืนคนโบราณจะหยอดขนมใส่กระทงใบตอง

เพื่อให้ขนมมีกลิ่นหอมของใบตอง

ปัจจุบันนิยมหยอดใส่พิมพ์วุ้นพลาสติก แต่ยังคงเอกลักษณ์

ของความเป็นไทยได้เหมือนเดิม
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ขนมถ้วย
“ขนมถ้วยตะไล” หรือ “ขนมถ้วย” 

เป็นขนมไทยประเภทนึ่ง วัตถุดิบก็หาได้ง่าย มีวิธีการ

2 ข้ันตอน คือ ข้ันตอนแรกการท าตัวขนม และการ

ท าหน้าขนมถ้วย เวลารับประทานขนมถ้วยใช้ไม้พาย

เล็กๆ แคะลงไปในถ้วยตะไล หน้ากะทิรสเค็ม

ตัวขนมรสหวานหอมของน ้าตาล
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มะละกอสานรังแตน

มะละกอสานรังแตนเชื่อม เป็นการถนอมอาหารแบบ

ฉบับโบราณ โดยการน ามะละกอมาสานแล้วเชื่อม

เพ่ือเก็บไว้รับประทานนอกฤดู นิยมใช้มะอะกอกึ่งสุก

ก่ิงดิบ สานให้เป็นลาย น าไปแช่น ้าปูนใส ต้มในน ้า

เดือด เช่ือมกับน ้าตาล และเพ่ิมสีสันให้ดูสวยงาม

จากสีของดอกไม้
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สังขยาใบเตย
สังขยาไข่ ได้รับอิทธิพลจากโปรตุเกส ลักษณะคล้าย

คัสตาร์ด นิยมกินกับข้าวเหนียวมูน

สังขยา(ขนมปัง) ลักษณะเหลวเน้ือเนียนนุ่ม ปัจจุบัน

นิยมแต่งสีและกลิ่นด้วยใบเตยให้ได้สีเขียว รับประทานคู่

กับขนมปังน่ึงหรือขนมปังปิ้ ง ปาท่องโก๋ ใช้ท าเป็นไส้ของ

ขนมปังต่างๆ
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ขอบคุณค่ะ
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