
อาหารวางขนมไทย
 Thai Sweet Appetizers



Lesson :  Thai Sweet Appetizers

Thai Sweet Appetizers 01

อาหารวางขนมไทย

ตัวแปง
 •  แปงขาวเจา  180  กรัม
 •  แปงทาวยายมอม* 100 กรัม
 •  แปงมันสำปะหลัง  60 กรัม
 •  กะทิ    240 มิลลิลิตร
 •  น้ำมันรำขาว  1 ชอนชา
ไสหมู
 •  เนื้อหมูบด   100 กรัม
 •  รากผักช�   2 ราก
 •  กระเทียมไทย  3 กลีบ
 •  เม็ดพร�กไทยขาว  ½  ชอนชา
 •  เกลือ   1 ชอนชา
 •  น้ำมันรำขาว  1 ชอนโตะ
 •  หอมแดง (สับ)  100 กรัม
 •  น้ำตาลปบ   50 กรัม
 •  ถั่วลิสง (คั่ว)  10 กรัม

อื่นๆ 
 •  แครรอต  เพื่อเปนปากนก
 •  งาดำ  เพื่อเปนตา
 •  น้ำมันเจ�ยวหอม สำหรับเสิรฟ
 •  กระเทียมเจ�ยว สำหรับเสิรฟ
 •  ผักกาดหอม สำหรับแนม
 •  ผักช�  สำหรับแนม
 •  พร�กข�้หนูสวน สำหรับแนม

     ขนมหวานของไทยหลายชนิดที่มีสวนประกอบเปนอาหารคาว แตถูกจัดใหอยูในประเภทของหวาน 

สามารถรับประทานเปนอาหารวางได บทเร�ยนนี้เปนเร�่องราวเกี่ยวกับขนมจ�บแบบไทย และชอมวง 

อาหารวางแตโบราณที่ไดปรากฏอยูในสวนหนึ่งของกาพยเหชมเคร�่องคาวหวาน และปนสิบ หร�อปนขลิบ 

อาหารวางขนมไทยอีกชนิดที่มีลักษณะใกลเคียงกัน

ขนมจ�บเจาจ�บหอ    งามสมสอประพิมพประพาย

นึกนองนุงจ�บกราย    ชายพกจ�บกลีบแนบเนียน
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Bird-Shaped Dumplingsขนมจ�บตัวนก 

 เจานายสตร�ซ�่งเปนเจาตำรับขนมไสหมู ชาวบานเร�ยกทานวา 

“เจาครอกวัดโพธ�์” ทรงข�้นช�่อในเร�่องการทำขนมไสหมูหร�อขนมจ�บ 

แบบไทยนั่นเอง ซ�่งว�ธ�ปนขนมจ�บนั้นมีลักษณะที่งดงามนาชม แปงจะถูก 

ข�้นรูปเปนลักษณะหมอปากแคบสูงกนบาน ตอมาไดมีการเพิ่มเติม 

ตกแตงใหมีลักษณะคลายตัวนก โดยการใสปากและตาลงไป

การปนขนมจ�บนั้น ถือเปนการประณีต เปน 1 ใน 4 ของงานโชวฝมือที่สาวชาววังควรจะทำได 

อีกสามอยางไดแก จับพลูยาว ปอกมะปรางร�้ว และละเลงขนมเบื้อง สวนหนึ่งของกาพยเห

ชมเคร�่องคาวหวานในพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหลานภาลัย รัชกาลที่ 2 บรรยายไววา
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1.  ผสมแปงทั้งสามเขาดวยกันในชามผสม

2.  ตวงน้ำสะอาด 240 มิลลิลิตร ใสน้ำลงไปในแปงเล็กนอย แคพอใหจับตัวเปนกอนได นวดแปงใหเนียน

    และมีลักษณะที่เหนียวข�้นประมาณ 5 นาที ขั้นตอนของการนวดแปงทำใหแปงที่ไดมีลักษณะเหนียวนุม 

3.  นำแปงใสกระทะทองเหลือง คอยๆ ใสน้ำสวนที่เหลือและกะทิลงไป คนใหเขากันดี ใสน้ำมันรำขาว

    ตั้งไฟแรง ใชไมพายกวนแปงจนแปงขนและจับตัวเปนกอน กวนใหแปงสุกประมาณ 80% 

4.  นำแปงออกจากกระทะ นวดเล็กนอย ใชพลาสติกถนอมอาหารหร�อใบตองหอแปง 

    พักแปงเปนเวลา 20 นาที

5.  ทำไส โดยโขลกรากผักช� กระเทียม และพร�กไทยใหเขากันดี สับหอมแดงใหละเอียดดี

6.  ผัดหอมแดงกับน้ำมันดวยไฟต่ำจนหอมสุกและใสดี ใสเคร�่องที่โขลกลงไปผัดใหหอมดี ตามดวย 

    เนื้อหมูบด ปรุงรสดวยเกลือและน้ำตาลปบ จากนั้นใส ถั่วลิสงสับหยาบตามลงไป ผัดจนไสเหนียวข�้น 

    สามารถจับตัวเปนกอนได พักใหเย็นลง

7.  แบงแปงที่พักไวเปนกอนขนาด 15 กรัม ปนเปนกอนกลม จากนั้นคลึงใหเปนแผนกลม 

    ข�้นหมอใหมีลักษณะเปนแองเหมือนชาม ใสไสลงตรงกลางแปง พับปดใหสนิทดี 

    จับแปงใหนูนข�้นมา เปนสวนหัว ใชที่จับจ�บ จ�บใหรอบตัว งอคอเล็กนอย หั่นแครรอต   

    เปนแทงสามหลี่ยมยาว ชุบน้ำที่ปลายเล็กนอย กดลงไปที่หัวเพื่อเปนปาก ใชพูกันชุบน้ำทาบร�เวณตา 

    แลวเอางาดำแปะลงไป ทำซ้ำจนหมด

8.  ตั้งน้ำใสลังถึงใหรอนดี รองดวยใบตองที่ทาน้ำมันบางๆ จัดเร�ยงขนมจ�บลงไป 

    จากนั้น พรมน้ำลงบนตัวขนมจ�บ และนำไปนึ่งใหแปงสุกดีเปนเวลา 8 นาที

9.  ทาน้ำมันเจ�ยวหอมบนขนมจ�บตัวนกเล็กนอย จัดเร�ยงใสจาน เสิรฟกับพร�กข�้หนู ผักกาดหอม 

    ผักช�และกระเทียมเจ�ยว

* ในการทำขนมไทยนั้น หลายๆ ครั้ง จะมีการใชแปงทาวยายมอมเปนสวนประกอบ 

ซ�่งทำมาจากหัวทาวยายมอม และคอนขางหาไดยากในสมัยนี้ แตเราสามารถใช 

แปงมันสำปะหลังแทนได 

ว�ธ�ทำ
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ตัวแปง
 •  แปงขาวเจา  180  กรัม
 •  แปงทาวยายมอม  100 กรัม
 •  แปงมันสำปะหลัง  60 กรัม
 •  กะทิ    240 มิลลิลิตร
 •  น้ำมันรำขาว  1 ชอนชา
 •  ดอกอัญชัน  5-6  ดอก
ไสหมู
 •  เนื้อหมูบด   100 กรัม
 •  รากผักช�   2 ราก
 •  กระเทียมไทย  3 กลีบ
 •  เม็ดพร�กไทยขาว  ½  ชอนชา
 •  เกลือ   1 ชอนชา
 •  น้ำมันรำขาว  1 ชอนโตะ
 •  หอมแดง (สับ)  100 กรัม
 •  น้ำตาลปบ   50 กรัม
 •  ถั่วลิสง (คั่ว)  10 กรัม
อื่นๆ 
 •  น้ำมันเจ�ยวหอม  สำหรับเสิรฟ
 •  กระเทียมเจ�ยว  สำหรับเสิรฟ
 •  ผักกาดหอม  สำหรับแนม
 •  ผักช�   สำหรับแนม
 •  พร�กข�้หนูสวน  สำหรับแนม

ชอมวงเปนอาหารวางแบบไทยๆ มีมาตั้งแตสมัยรัชกาลที่ 2 ตัวไสนั้น สามารถปรับเปนเนื้อกุง ปลา 

หร�อไกก็ไดเชนกัน จ�ดเดนอยูที่ตัวแปงที่จับจ�บเปนรูปทรงดอกไมสวยงามและสีมวงออนๆ 

ซ�่งมาจากสีของดอกอัญชันที่ผสมน้ำมะนาวเล็กนอย

 *  ในการทำน้ำดอกอัญชัน ใหนำน้ำสะอาด 1 ถวย ไปตั้งไฟ ใสดอกอัญชันประมาณ 5-6 ดอก

            ตมจนไดสีฟาเขม หยดน้ำมะนาวลงไปเล็กนอยเพื่อใหไดน้ำดอกอัญชันสีมวง พักใหเย็นลง

 *  ในการทำตัวแแปง ใชว�ธ�ทำแบบเดียวกับขนมจ�บตัวนก เพียงเปลี่ยนจากน้ำสะอาดเปนน้ำดอกอัญชัน 

 *  การข�้นรูป ใชแปง 10 กรัม ปนเปนกอนกลม ข�้นหมอเปนลักษณะเหมือนชาม สอดไสลงไป 

             แลวปดใหมิดดี ใชที่จ�บแปง ชุบแปงมันสำปะหลังเล็กนอย จ�บเปนดอกไมใหสวยงาม

 *  เนื่องจากขนาดที่เล็ก ขนมชอมวงจ�งใชเวลาในการนึ่งใหสุกเปนเวลาเพียง 4-5 นาที

Flower Dumplings ขนมชอมวง

 สวนหนึ่งในกาพยเหชมเคร�่องคาวหวานในรัชกาลที่ 2   

        บรรยายไววา

  ชอมวงเหมาะมีรส  หอมปรากฏกลโกสุม

  คิดสีสไลคลุม   หุมหอมวงดวงพุดตาน
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ไสไก
 •  อกไก (ตมสุก)  200 กรัม
 •  รากผักช�   3 ราก
 •  กระเทียมไทย  5 กลีบ
 •  เม็ดพร�กไทยขาว  1 ชอนชา
 •  เกลือ   ½ ชอนชา
 •  น้ำมันรำขาว  2 ชอนโตะ
 •  หอมแดง (สับ)  60 กรัม
 •  น้ำตาลปบ   40 กรัม
 •  น้ำปลา   2 ชอนโตะ

ตัวแปง
 •  แปงขาวเจา 85  กรัม
 •  แปงมันสำปะหลัง 1    ชอนโตะ
 •  แปงทาวยายมอม 1    ชอนโตะ

อื่นๆ 
 •  น้ำมันเจ�ยวหอม สำหรับเสิรฟ
 •  กระเทียมเจ�ยว สำหรับเสิรฟ
 •  ผักกาดหอม สำหรับแนม
 •  ผักช�  สำหรับแนม
 •  พร�กข�้หนูสวน สำหรับแนม…
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Steamed Chicken Pun Sib

Pun Sibขนมปนสิบ

 ขนมปนสิบ หร�อปนขลิบ เปนอีกหนึ่งขนมที่เปนอาหารวางที่ไดรับความนิยม ที่มาของช�่อเร�ยก 

ที่แตกตางนั้น มีหลายเร�่องเลาที่แตกตาง บางก็บอกวาที่เร�ยกวา “ปนสิบ” นั้น สื่อถึงการใชนิ้วมือ 

ทั้งสิบในการปน บางก็บอกวาการปนใหสวยจะตองมวนเปนเกลียวจำนวนสิบเกลียว สวนที่เร�ยกวา 

“ปนขลิบ” ก็มาจากการเก็บร�มของแปงดวยการมวนพับเปนเกลียวนั่นเอง

 ไสของขนมที่นิยมไดแก ไสปลา และไสไก ขนมปนสิบหร�อปนขลิบนั้นมีทั้งแบบทอดและแบบนึ่ง 

สำหรับแบบทอด ตัวแปงจะประกอบดวยแปงสาลีผสมแปงขาวเจา มีสวนผสมของไข กะทิ และน้ำปูนใส 

ที่ชวยใหแปงกรอบ สวนแบบนึ่งนั้น แปงจะมีลักษณะคลายกับขนมจ�บไทย หร�อจะใชทดแทนกันก็ได 

ซ�่งตัวแปงจะประกอบดวยแปงขาวเจา แปงมันสำปะหลัง และแปงทาวยายมอม

 ขนมปนสิบในบทเร�ยนนี้ มีทั้งแบบนึ่งและทอด ตัวไสเปนไสไกและปลา สามารถใชไดกับทั้งแบบนึ่ง 

และทอด

ขนมปนสิบไก
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Fried Fish Pun Sib

ขนมปนสิบปลาทอด

1.  ผสมแปงทั้งสามเขาดวยกันในชามผสม

2.  ตวงน้ำสะอาด 240 มิลลิลิตร ใสน้ำลงไปในแปงเล็กนอย แคพอใหจับตัวเปนกอนได  

    นวดแปงใหเนียน และมีลักษณะที่เหนียวข�้นประมาณ 5 นาที ขั้นตอนของการนวดแปง

    จะทำใหแปงที่ไดมีลักษณะเหนียวนุม

3.  นำแปงใสกระทะทองเหลือง คอยๆ ใสน้ำสวนที่เหลือลงไป คนใหเขากันดี ตั้งไฟแรง

    ใชไมพายกวนแปงจนแปงขนและจับตัวเปนกอน กวนใหแปงสุกประมาณ 80% 

4.  นำแปงออกจากกระทะ ใชแปงมันสำปะหลังเล็กนอยนวดตัวแปงตออีกประมาณ 2 นาที 

    ใชผาคลุมหร�อหอดวยใบตองเพื่อไมใหแปงแหง พักแปงเปนเวลา 20 นาที

5.  ทำไส โดยนำอกไกไปโขลกใหแหลก พักไว โขลกรากผักช� กระเทียม พร�กไทย และเกลือ

    ใหเขากันดี สับหอมแดงใหละเอียดดี

6.  ผัดหอมกับน้ำมันดวยไฟต่ำจนหอมสุกและใสดี ใสเคร�่องที่โขลกลงไปผัดใหหอมดี

    ตามดวยเนื้อไก ปรุงรสดวยน้ำปลาและน้ำตาลปบ ช�มและปรับรส พักใหเย็นลง

7.  แบงแปงที่พักไวเปนกอนขนาด 10 กรัม ปนเปนกอนกลม คลึงใหเปนวงร� ใสไสลงตรงกลางแปง

    พับปดใหสนิทดี ใชนิ้วจ�บแลวพับใหสวยงาม ทำซ้ำจนหมด

8.  ตั้งน้ำใสลังถึงใหรอนดี รองดวยใบตองที่ทาน้ำมันบางๆ จัดเร�ยงปนสิบไกลงไป จากนั้น 

    พรมน้ำลงบนตัวปนสิบ นำไปนึ่งใหแปงสุกดีเปนเวลา 4 นาที

9.  ทาน้ำมันบนปนสิบเล็กนอย จัดเร�ยงใสจาน โรยดวยกระเทียมเจ�ยว เสิรฟกับพร�กข�้หนู 

    ผักกาดหอม และผักช�

ว�ธ�ทำ



ตัวแปง
 •  แปงสาลีอเนกประสงค 230 กรัม
 •  แปงขาวเจา   55 กรัม
 •  ไขไก   25 กรัม
 •  น้ำตาลทราย  2 ชอนโตะ
 •  เกลือ   ¼ ชอนชา
 •  หัวกะทิ   80 มิลลิลิตร
 •  น้ำปูนใส   80 มิลลิลิตร
 •  ชอรตเทนนิงน้ำมันรำขาว 2 ชอนโตะ

ไสปลา
 •  เนื้อปลา (ยางหร�ออบสุก)  200 กรัม
 •  รากผักช�   3 ราก
 •  กระเทียมไทย  5 กลีบ
 •  เมล็ดพร�กไทยขาว  1 ชอนชา
   •  ขา (สับ)   2 ชอนชา
 •  เกลือ   ½ ชอนชา
 •  น้ำมันรำขาว  2 ชอนโตะ
 •  หอมแดง (สับ)  60 กรัม
 •  น้ำตาลปบ   40 กรัม
 •  น้ำปลา   2 ชอนโตะ
 •  น้ำมันรำขาว  สำหรับทอด…
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1.  ทำไสปลาโดยใชว�ธ�การเดียวกับการทำไสไกของปนสิบไก เพียงแตปรับจากเนื้อไกเปนเนื้อปลา 

    ที่โขลกจนแหลกดี (สามารถใชปลาชอน หร�อปลาเนื้อขาวอื่นๆ ได) และเพิ่มสวนประกอบของขา  

    โดยนำไปโขลกพรอมกับรากผักช� กระเทียม พร�กไทย และเกลือ

2.  รอนแปงทั้งสองชนิดใสในชามผสม ผสมไขไก น้ำตาลทราย เกลือ หัวกะทิ และน้ำปูนใส ใหเขากัน 

    ใสลงไปในสวนประกอบของแหงทีละคร�่งจนหมด นวดใหเนียนดี สวนผสมจะมีลักษณะเหนียว 

    ติดมือเล็กนอย แผแปงออก ใสชอรตเทนนิงลงไป หอดวยแปง นวดตอจนสวนผสมเนียน 

    และไมติดมือ พักแปงเปนเวลา 15 นาที

3.  แบงแปงที่พักไวเปนกอนขนาด 10 กรัม ปนเปนกอนกลม คลึงใหเปนวงร� ใสไสลงตรงกลางแปง 

    พับคร�่งแปงปดใหสนิทดี มวนปดร�มแปงตรงที่ประกบกันใหเปนเกลียว ทำซ้ำจนหมด

4.  ตั้งน้ำมันรำขาวใหรอนดี ทอดปนสิบที่ 150 องศาเซลเซ�ยส จนกรอบดี พรอมรับประทาน

ว�ธ�ทำ

06Thai Sweet Appetizers

บทเร�ยนและสูตรอาหารใน My Cooking School Project 

ถูกรวบรวมและเกี่ยวโยงใหเกิดภาพที่สามารถจดจำและเขาใจไดงาย 

บางสูตรอาจจะมีความแตกตางจากสูตรดั้งเดิม เนื่องจากถูกปรับ 

หร�อดัดแปลงใหเหมาะสมกับการทำในครัวที่บาน

CAUTION


