
S P E C I A L  I S S U E  2 0 1 9

S P E C I A L  I S S U E  2 0 2 2

ส่่งความสุ่ขพร้้อม
ความรั้กและความห่่วงใย





CONTENTS

06

10

12
14
16
18
20
22

ขนมหวานนำาโชค
จากรอบโลก

ผลไม้
แห่งความโชคดีี

28

30

32

34

36

38

40

44
46
48
50

ความเป็น็มา
ของขนมไทย 
ขนมทองโป็ร่่งหรื่อ
ขนมหน้านวล
ขนมทองพลุ
ขนมทองชมพูนุท
ขนมทองนพคุณ
ขนมหยกมณี
ขนมดอกบััว
ขนมกง

ขนมไทยช่�อมงคล
ความหมายดีี

คุกกี�เสีี่�ยงทาย
Fortune Cookie
ขนมโมจิิ
Mochi
โดนัต
Oliebol
เค้กสี่อดไส้ี่เหรี่ยญ
Vasilopita
ขนมกุหลาบัจิามุน
Gulab Jamun
ขนมบีัโค
Biko
ขนมหมูนำาโชค
Glücksschwein

เค้กส้ี่มหน้านิ�ม
ชีสี่ทาร์่ตองุ่น
พานาคอตตาทับัทิม
แอป็เปิ็ลทาร์่ต

เทศกาลแห่งความสีุ่ขในการ่เฉลิมฉลองป็ีใหม่กำาลังจิะมาถึึงอีกครั่�ง แม้ว่าช่วงเวลาที�ผ่่านมา
ด้วยความจิำาเป็็นอาจิทำาให้หลายคนต้องห่างไกลกันบ้ัาง แต่ป็ีใหม่ป็ีนี�เร่าจิะมาทำาให้เป็็นป็ีที�
พิเศษกว่าที�ผ่่าน ๆ มา ด้วยการ่ส่ี่งความรั่กและความห่วงใยแทนใจิผ่่านขนมมงคลที�ตั�งใจิ
ทำาเองเพื�อมอบัให้คนที�รั่ก ญาติสี่นิท และผ่องเพื�อน รั่บัร่องว่าความอร่่อยและความรั่ก 
มีเต็มป็รี่�ในทุกเมนู

happiness ฉบัับัพิเศษนี�ได้นำาสูี่ตร่และวิธีีทำาขนมไทยชื�อมงคลและความหมายดีมาฝาก 
ร่วมทั�งสูี่ตร่ขนมของต่างป็ร่ะเทศที�มีความเชื�อคล้าย ๆ กับัคนไทยที�ว่า เมื�อรั่บัป็ร่ะทานแล้วชีวิตจิะ
มีแต่ความสุี่ข มีสุี่ขภาพแข็งแร่ง และพบัเจิอแต่สิี่�งดี ๆ ตลอดปี็ อย่างไร่ก็ตามเพื�อสุี่ขภาพที�ดี
ควร่รั่บัป็ร่ะทานแต่น้อย ควบัคุมป็ริ่มาณการ่รั่บัป็ร่ะทานในแต่ละวัน และหากรั่บัป็ร่ะทานพร้่อม
ชาผ่ลไม้หรื่อชาสี่มุนไพร่ก็จิะเข้ากันได้ดีทีเดียว

สี่วัสี่ดีป็ใีหม่ 2565
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ส่่งความสุ่ขพร้้อม
ความรั้กและความห่่วงใย



ความเป็็นมาของขนมไทย

1. ขนมทองโปร่้งห่รื้อขนมห่น้านวล
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ขนมไทยคืือหน่�งในวัฒันธรรมของชาติิไทย ขนมไทยหลายชนดิมมีาติั�งแติส่มยัโบราณ และบางชนดิเชน่ 
“ขนมติ้ม” มีเอ่ยถึ่งใน “ไติรภููมิพระร่วัง” อันเป็็นวัรรณกรรมชิ�นเอกในสมัยสุโขทัย ซึ่่�งเป็็นหลักฐานที�บ่งบอก
วั่าคืนไทยรู้จัักขนมชนิดนี�มานานกวั่า 600 ป็ีแล้วั ขนมติ้มเป็็นขนมไทยแสนอร่อย รสหวัานมัน และมีกลิ�น
หอมเป็็นเอกลักษณ์ ใช้วััติถึุดิบหลักเพียง 3 อย่าง คืือ กะทิ นำ�าติาล และแป็้ง ส่วันมากจัะเลือกใช้นำ�าติาล
จัากมะพร้าวัที�มีกลิ�นหอมเฉพาะติัวั และใช้หัวักะทิคืั�นสดเพื�อคืวัามมันแติ่ไม่เลี�ยน

ถึัดมาในสมัยอยุธยานับได้วั่าเป็็นยุคืเฟ่ื่�องฟืู่ของขนมไทย เพราะมีขนมไทยหน้าติาแป็ลก ๆ และมีชื�อ 
อันเป็็นมงคืลเกิดข่�นหลายชนิด ซึ่่�งผูู้้ที�คืิดคื้นเมนูแป็ลกใหม่ดังกล่าวัก็คืือท้าวัทองกีบม้า สุภูาพสติรีผูู้้ป็ฏิิบัติิ
หน้าที�หัวัหน้าห้องเคืรื�องต้ินในราชสำานักสมัยอยุธยาติอนป็ลาย เธอได้นำาไข่มาเพิ�มเป็็นหน่�งในส่วันผู้สมหลัก
และป็ระดิษฐ์เมนูขนมไทยจัำาพวัก “ทอง” ติ่าง ๆ  เช่น ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง ทองพลุ ทองโป็ร่ง 
เนื�องจัากใช้ไข่เป็็นส่วันผู้สมดังนั�นเมื�อขนมสุกแล้วัจั่งมีสีเหลืองอร่ามเหมือนดั�งทองนั�นเอง

จัวับจันถ่ึงสมัยรัชกาลที� 1 แห่งกรุงรัตินโกสินทร์ก็ได้มีการตัิ�งสำารับหวัานซ่ึ่�งเป็็นขนมไทยถึวัายแด่พระสงฆ์์
ในงานสมโภูชพระแก้วัมรกติและฉลองวััดพระศรีรตัินศาสดาราม ติอ่มาในสมยัรชักาลที� 2 พระบาทสมเด็จั
พระพุทธเลิศหล้านภูาลัยทรงพระราชนิพนธ์ “กาพย์เห่เรือชมเคืรื�องคืาวัหวัาน” ซึ่่�งกล่าวัถ่ึงขนมไทยไว้ัหลาย
ชนิด เช่น สังขยา ซึ่่าหริ�ม ทองหยิบ ทองหยอด ช่อม่วัง

นอกจัากนี�ในจัดหมายเหตุิหลายฉบับยังได้ระบุถ่ึงย่าน “ป่็าขนมหรือติลาดขนม” ซ่ึ่�งก็คืือหน้าวััดมหาธาติุ
ที�ชาวับ้านนิยมทำาขนมออกมาวัางขายกัน และในจัดหมายเหตุิบางฉบับยังระบุถ่ึงบ้านหม้อ อันเป็็น 
สถึานที�ขายและเติรียมอุป็กรณ์ทำาอาหารต่ิาง ๆ ซึ่่�งมีกระทะ หม้อ เติา รังขนมคืรก เป็็นติ้น

ขนมไทยเป็็นสิ�งที�ขาดไม่ได้ ในสำารับอาหารไทย โดยเฉพาะในงานสำาคัืญต่ิาง ๆ ติามป็ระเพณีที�เจ้ัาภูาพ
มักจััดสำารับคืาวัและหวัานเพื�อเลี�ยงแขก เช่น งานทำาบุญข่�นบ้านใหม่ งานบวัช งานมงคืลสมรส ฯลฯ 
คืวัามป็ระณตีิบรรจังป็ระดดิป็ระดอยและคืวัามสวัยงามของขนมไทยจัะชว่ัยเสรมิใหส้ำารบัอาหารดสูวัยงาม
น่าชมและน่ารับป็ระทานมากข่�น ป็ระกอบกับชื�อของขนมไทยส่วันใหญ่ล้วันมีคืวัามหมายดีหรือสื�อถ่ึง 
คืวัามรุ่งเรือง ซึ่่�งเหมาะกับงานบุญและงานมงคืลเป็็นอย่างยิ�ง

ขนมทองโป็ร่งดัดแป็ลงมาจัากขนมโป็รตุิเกสในสมัยอยุธยา ตัิวัขนมมีคืวัามคืล้ายขนมผิู้งหรือเมอแร็งก์ 
ลักษณะของขนมทองโป็ร่งที�ดีติ้องมีสีเหลืองนวัล ด้านในโป็ร่งมีฟื่องอากาศของนำ�าติาลสีเหลืองอมส้ม 
เวัลารับป็ระทานขนมที�ทำาเสร็จัใหม่ ๆ นำ�าติาลจัะเยิ�มออกมา เหติุที�เรียกขนมทองโป็ร่งก็เพราะเมื�อ 
สกุแลว้ันำาออกจัากพมิพจ์ัะมลีกัษณะเป็น็กอ้น ๆ  คืลา้ยทองแทง่ จัดัเป็น็ขนมมงคืลหน่�งในติระกลูทองที�สื�อถึง่ 
คืวัามรำ�ารวัย มีเงินทองใช้อย่างไม่รู้หมด

ขนมไทยช่�อมงคลความหมายดีี



2. ขนมทองพลุ

3. ขนมทองชมพูนุท
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เป็็นขนมที�ดัดแป็ลงมาจัากขนมเอแคืลร์ของฝรั�งเศส ขนมทองพลุสื�อถ่ึงคืวัามเจัริญรุ่งเรืองและคืวัามมี 
ชื�อเสียงโด่งดังเหมือนดั�งพลุ ลักษณะที�ดีของขนมทองพลุคืือทอดจันเป็็นสีเหลืองทอง ด้านในเป็็นโพรง 
และทรงขนมคืล้ายรูป็หยดนำ�า มักรับป็ระทานคืู่กับนำ�าเชื�อม นำ�าแดง นำ�าผู้่�ง หรือนมข้นหวัาน ในสมัยก่อนผูู้้ที� 
จัะได้ชิมคืวัามอร่อยของขนมทองพลุก็มีเพียงข้าราชการชั�นสูงหรือผูู้้ที�อยู่ในระดับฐานะรำ�ารวัยเช่นเศรษฐี
ชาวัจัีนเท่านั�น

ขนมทองชมพูนุทจััดอยู่ในป็ระเภูทขนมมงคืลโบราณ มีสีเหลืองสุกสวั่าง หน้าติาและรสชาติิคืล้ายขนม 
ทองเอกแติ่ใช้แป็้งติ่างชนิดกันและกรรมวัิธีการทำาแติกติ่างกันเล็กน้อย รวัมถึ่งไม่ได้ติิดทองคืำาเป็ลวัแท้
เหมือนทองเอก ทองชมพูนุทเป็็นชื�อเรียกทองคืำาเนื�อบริสุทธิ�ที�กล่าวัอยู่ในไติรภููมิพระร่วังวั่าเกิดจัากผู้ลหวั้า
ที�ติกลงกลางแม่นำ�าในชมพูทวัีป็ สื�อถึ่งคืวัามเป็็นที�รักและยกย่องเสน่หา นอกจัากนี�คืวัามสุกสวั่างยังสื�อถึ่ง
ชีวัิติอันรุ่งโรจัน์ ไร้อุป็สรรคืขัดขวัาง

ขนมทองโปร่้งห่รื้อขนมห่น้านวล ขนมทองพลุ

ขนมทองชมพูนุท
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ขนมทองนพคุณ ขนมห่ยกมณี

ขนมดอกบััว ขนมกง



4. ขนมทองนพคุณ

5. ขนมห่ยกมณี

6. ขนมดอกบััว

7. ขนมกง

ขนมทองนพคุืณสื�อถ่ึงคืวัามเป็็นมงคืลและลาภูยศสรรเสริญ เพราะนพคุืณมีคืวัามหมายว่ัาทองคืำาเนื�อเก้า 
เป็็นทองคืำาบริสุทธิ� ซึ่่�งโบราณได้กำาหนดราคืาติามคืุณภูาพของเนื�อ หนัก 1 บาทเป็็นราคืาเงิน 9 บาท 
ทองนพคืุณหรือทองเนื�อเก้าจั่งมีคื่ามาก ขนมทองนพคืุณมีลักษณะคืล้าย ๆ กับขนมทองเอกแติ่ใช้ถึั�วัทอง
เป็็นวััติถึุดิบ ซึ่่�งติ่างจัากขนมทองเอกที�ใช้แป็้งสาลี

ขนมหยกมณทีำาจัากเมด็สาคืกูวันกบันำ�าติาลคืลกุดว้ัยมะพรา้วั เป็น็ชื�อที�บง่บอกถึง่ลกัษณะขนมไดอ้ยา่ง
ลงติัวั โดยนำาคืำาว่ัา “หยก” หินแก้วัเนื�อแข็งที�มักเห็นโดยทั�วัไป็เป็็นสีเขียวั กับ “มณี” มารวัมกัน จั่งทำาให้
น่กถึ่งภูาพอัญมณีสีเขียวั “หยกมณี” เป็็นขนมไทยโบราณอีกชนิดหน่�งที�เรียกได้วั่าทั�งรูป็สวัย รวัยรส และ
ยังมีชื�อเป็็นมงคืลอีกด้วัย

ขนมดอกบัวัหรือขนมฝักบัวัเป็็นขนมที�มีชื�อเรียกหลากหลายแติกต่ิางกันไป็ติามท้องถิึ�น อย่างเช่น 
ภูาคืกลางเรียก “ขนมดอกบัวั” หรือ “ขนมฝักบัวั” ภูาคืใติ้เรียก “จัูจัุ่น” ชาวัเขมรที�จัังหวััดสุรินทร์เรียก 
“ขนมโช้ก” แม้ว่ัาชื�อเรียกจัะไม่เหมือนกัน แต่ิขนมดอกบัวัของทุกที�ก็มีส่วันผู้สมและรูป็ลักษณ์ที�คืล้ายคืล่งกัน 
คืือติัวัขนมทำาด้วัยแป็้งข้าวัเจั้าผู้สมนำ�าติาลป็ี�บหรือนำ�าติาลมะพร้าวั เนื�อขนมนุ่ม ขอบขนมติ้องกระดกข่�น
แติ่ติรงกลางนูน รสชาติิหวัาน และด้านล่างของขนมเป็็นใยเหมือนสายบัวั ขนมดอกบัวัจ่ังถูึกนำามาเป็็น 
ขนมมงคืลสื�อถึ่งคืวัามสัมพันธ์ที�ดีและคืวัามเจัริญรุ่งเรือง

ขนมกงเป็็นขนมพื�นเมืองของทางภูาคืกลาง แถึบจัังหวััดสมุทรสาคืร รวัมถึ่งทางภูาคืใติ้ด้วัย ติัวัขนม 
มีลักษณะเป็็นวังกลมและมีเส้นไขวั้พาดกันคืล้ายรูป็ล้อเกวัียนและวังจัักร จั่งมีอีกชื�อหน่�งวั่าขนมกงเกวัียน 
ที�สื�อถึง่การหมุนไป็ข้างหน้าหรือการก้าวัไป็ข้างหน้า ขนมกงเป็น็ขนมที�อยู่ในป็ระเพณีสารทเดือนสิบของทาง
ภูาคืใติ้ มีไว้ัเพื�อเป็็นสัญลักษณ์แทนเคืรื�องป็ระดับของบรรพบุรุษ ส่วันภูาคืกลางจัะนำาขนมกงมาเป็็นขนม 
ในพิธีมงคืล เช่น ไหวั้เจั้า หรือพิธีแติ่งงานให้คืู่บ่าวัสาวัคืรองคืู่ด้วัยกันไป็ติลอด 
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แป็้งสาลีร่อน 2 คืรั�ง
ไข่ไก่ใช้แติ่ไข่แดง 
นำ�าติาลทรายป็่นละเอียด
นำ�ามันพืช
แม่พิมพ์รูป็เรือ

1-2
2
6
1

ช้อนโติ๊ะ
ฟื่อง
ช้อนโติ๊ะ
ถึ้วัย

ติีไข่แดงให้ข่�นฟืู่แล้วัคื่อย ๆ ใส่นำ�าติาลลงไป็ทีละน้อย
จันหมด
เมื�อเข้ากันดีแล้วัจั่งใส่แป้็ง โดยคื่อย ๆ คืนติะล่อม 
เบา ๆ ไป็ทางเดียวักันจันหมด
ทาพิมพ์รูป็เรือด้วัยนำ�ามันพืชบาง ๆ เมื�อทาทั�วัแล้วั 
จั่งหยอดนำ�ามันลงในพิมพ์ป็ระมาณ ¼-½ ช้อนชา
(แล้วัแติ่พิมพ์เล็กหรือใหญ่)
เรียงพิมพ์  ใส่ถึาดอบ นำาเข้าเติาอบใช้ ไฟื่ป็ระมาณ 130- 
150 องศาเซึ่ลเซีึ่ยส รอพิมพ์ ร้อนป็ระมาณ 3-5 นาที
นำาพิมพ์ออกจัากเติา หยอดแป็้งที�ผู้สมแล้วัลงไป็
ป็ระมาณ ¾ ของพิมพ์แล้วัจัง่นำาขนมเข้าอบป็ระมาณ 
10-15 นาที (ติามขนาดของพิมพ์) เมื�อขนมเป็็นสนีวัล
ก็นำาออกจัากเติาพักไว้ั ให้เย็นแล้วัค่ือยแกะออกจัาก
พิมพ์ รีบเก็บใส่ภูาชนะป็ิดฝาให้สนิท อย่าให้โดน
อากาศเพราะขนมจัะไม่กรอบ

ขนมทองโปร่่ง
หรื่อขนมหน้านวล

วิธีีทำา

ส่่วนผส่ม
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ติีให้ไข่แดงข่�นฟืู่ติั�งยอดได้
ใช้นำ�ามันพืชทาพิมพ์เพื�อไม่ให้ขนมติิดพิมพ์
ไม่คืวัรหยอดขนมให้เติ็มพิมพ์ เพราะเมื�อขนมสุกแล้วัจัะฟืู่ข่�น
จันล้น 
ลกัษณะที�ดขีองขนม หน้านวัลต้ิองมีสเีหลืองอมนำ�าติาล ภูายนอก
ทบ่เป็น็รูป็เรอื ภูายในโป็ร่ง มนีำ�าติาลเยิ�มเลก็นอ้ย รสชาติขิองขนม
ออกหวัานมัน หอมกลิ�นนำ�าติาล
เลือกรับป็ระทานเฉพาะติัวัขนมก็ได้ หรือถ้ึาจัะรับป็ระทาน 
กับมะพร้าวัก็ให้ใช้มะพร้าวัท่นท่กขูดฝอย
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ขนมทองพลุ



13

การกวันแป็้งติ้องให้นำ�ากับเนยเดือดดีแล้วัจ่ังใส่
แป็้งลงไป็ และติ้องรีบกวันเร็วั ๆ เพื�อไม่ให้แป็้ง
จัับติัวัเป็็นเม็ด
การติอกไข่ลงในแป็้งติ้องคื่อย ๆ ใส่ทีละฟื่อง 
ระวัังถึ้าแป็้งยังร้อนอยู่ไข่จัะสุก แล้วัขนมจัะไม่
พองเป็็นโพรงด้านใน เพราะการพองของขนม
ทองพลุติ้องอาศัยไข่เป็็นติัวัช่วัย

แป็้งสาลี
ไข่ไก่
นำ�าเป็ล่า
เนยจัืด
เกลือป็่น
นำ�ามันพืช

2
6
2
4
1

ถึ้วัย
ฟื่อง
ถึ้วัย
ช้อนโติ๊ะ
ช้อนโติ๊ะ

ส่่วนผส่ม
นำาแป็้งผู้สมกับเกลือป็่นแล้วัร่อนกรองเอาผู้ง
ออกให้หมด
เทนำ�าเป็ล่า 2 ถึว้ัยใส่หมอ้ติั�งไฟื่ให้เดือด ติกัเนยใส่
ในนำ�าเดอืดแล้วัคืนใหล้ะลาย จัากนั�นเทแป็ง้ลงไป็
รีบกวันเร็วั ๆ อย่าให้แป็้งเป็็นเม็ด
ติอกไข่ลงในแป้็งที�กวันเสร็จัแล้วัทีละฟื่อง ติีไข่
กับแป็้งให้เข้ากันดี ทำาแบบนี�ไป็จันคืรบ 6 ฟื่อง
เทนำ�ามันพืชใส่กระทะติั�งไฟื่อ่อน ใช้ช้อนตัิก
ขนมหยอดลงกระทะ รอจันพองและสุกเหลืองดี 
แล้วัจั่งตัิกข่�นพักบนติะแกรงเพื�อสะเด็ดนำ�ามัน 
รับป็ระทานกับนมข้นหรือนำ�าเชื�อมก็เข้ากันดี

วิธีีทำา
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วิธีีทำา
ผู้สมแป็้งข้าวัเจั้า แป็้งข้าวัเหนียวั นำ�าติาลทราย
และเกลือให้เข้ากัน
แบ่งกะทิใส่ลงไป็ 2-3 รอบ คืนให้ส่วันผู้สมเนื�อเนียน
เข้ากัน
ใช้กระชอนกรองส่วันผู้สมแล้วันำาส่วันผู้สมที�ได้ไป็
ติั�งไฟื่ กวันด้วัยไฟื่อ่อน
เมื�อส่วันผู้สมเริ�มจัับติัวัเป็็นก้อนให้ป็ิดไฟื่ จัากนั�นใส ่
ไข่แดงแล้วัคืนส่วันผู้สมให้เนื�อเนียนเข้ากันดี
เมื�อสว่ันผู้สมเขา้กนัดแีลว้ัใหเ้ป็ดิไฟื่อกีคืรั�ง กวันติอ่ดว้ัย
ไฟื่อ่อนจันส่วันผู้สมไม่ติิดกระทะ 
ติักแป็้งขนมที�ได้ออกมาใส่ถึาดหรือภูาชนะที�เติรียมไวั้ 
ผู้่�งใหเ้ยน็ลงโดยใช้พายแบง่เกลี�ยเป็น็ชิ�นเลก็ ๆ  เพื�อชว่ัย
ระบายคืวัามร้อน

ขนมทองชมพูนุท

แป็้งข้าวัเจั้า
แป็้งข้าวัเหนียวั 
กะทิ
นำ�าติาลทราย
เกลือ
ไข่ไก่ใช้แติ่ไข่แดง
แม่พิมพ์รูป็ดอกไม้ (หรือรูป็อื�นติามชอบ)

ส่่วนผส่ม
½
½
1

½
¼ 
2

ถ้้วย
ถ้้วย
ถ้้วย
ถ้้วย 
ช้้อนช้า
ฟื่อง



15

เวัลากวันแป็้งให้กวันติลอดเวัลาอย่าหยุด กวันจันกวั่า
จัะได้แป็้งขนมเนื�อเนียน
หากใช้กะทิอบคืวัันเทียนอยู่แล้วัก็ไม่ติ้องนำาขนมไป็ 
อบคืวัันเทียนเพิ�มเติิม

เมื�อแป็้งขนมเย็นดีแล้วัให้นำามากดลงพิมพ์ คืวัรกดให้
แน่นจัะทำาให้ได้ขนมที�มีลายคืมชัด แล้วัคื่อย ๆ แกะ
ออกจัากพิมพ์โดยด่งขอบพิมพ์ (ในกรณีที�เป็็นพิมพ ์
ซึ่ลิโิคืนสามารถึดง่ได้) แล้วัเอานิ�วัโป้็งกดติรงกลางพิมพ์
ให้ขนมคื่อย ๆ หลุดออกมา 
นำาไป็อบคืวัันเทียนเพิ�มคืวัามหอม



ขนมทองนพคุุณ
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วัิธีทำาแป็้งถัึ�วัทองโดยนำาถัึ�วัทองไป็คัื�วัให้เหลือง
กรอบ แล้วัรีบติำาให้ละเอียดขณะถึั�วัยังร้อน นำามา
ร่อนเอาแติ่ส่วันที�ละเอียด
ขณะใช้มือนวัดขนมให้สังเกติเนื�อสัมผู้ัสของขนม 
อย่าให้เหลวัหรือแข็งเกินไป็ อาจัติ้องเติิมแป็้งถัึ�วั
เพิ�มหากขนมนิ�มมาก
สีของขนมจัะข่�นอยู่กับสีของถัึ�วัคัื�วั หากคืั�วัถัึ�วัแก่
ไฟื่เกินไป็ ขนมจัะออกมาค่ือนข้างเป็็นสีนำ�าติาล 
แติ่หากคืั�วัถัึ�วัให้สุกพอดีขนมจัะออกมาเป็็น 
สีเหลืองสวัย

นำากะทิใส่กระทะ เทนำ�าติาลลงไป็คืนให้ละลาย 
แล้วัยกข่�นติั�งไฟื่อ่อน
คืนจันนำ�าติาลละลายหมดและส่วันผู้สมกะทิข้นข่�น 
แติ่ระวัังอย่าให้เดือดเป็็นฟื่อง จัากนั�นยกลงพัก
ไวั้ให้เย็น
ใส่ไข่แดง 1 ฟื่อง คื่อย ๆ  คืนให้เข้ากันแล้วัยกข่�นติั�ง
ไฟื่อ่อน คืนติลอดเวัลาอย่าให้เดือดจันไข่แดงสุก
ป็ิดไฟื่ยกส่วันผู้สมลงคื่อย ๆ เทลงในแป้็งถัึ�วัทอง
ที�เติรียมไว้ั แบ่งเทคืร่�งถึ้วัยก่อนโดยเททีละน้อย 
ใช้พายติะล่อมให้ส่วันผู้สมเข้ากัน ใช้มือนวัดขนม
เพื�อให้มั�นใจัวั่าจัะป็ั�นใส่พิมพ์ได้โดยไม่ติิดพิมพ์
ปั็�นขนมเป็็นก้อนกลมขนาดพอดีกับพิมพ์ กดลง
ในพิมพ์แล้วัเคืาะออก อาจัใช้แป็้งถัึ�วัที�ร่อนไว้ัแล้วั
โรยในพิมพ์เล็กน้อย เพื�อช่วัยให้ขนมหลุดออกจัาก
พิมพ์ง่ายข่�น ทำาไป็จันหมดส่วันผู้สมที�เติรียมไวั้
นำาขนมที�ได ้ไป็อบคืวัันเทียนเพิ�มคืวัามหอม

วิธีีทำา
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ถึั�วัทองคืั�วัป็่นละเอียด
นำ�าติาลทราย
กะทิ
ไข่ไก่ใช้แติ่ไข่แดง
แม่พิมพ์รูป็ดอกไม้
(หรือรูป็อื�นติามชอบ)

ถ้้วย
ถ้้วย
ถ้้วย
ฟื่อง

ส่่วนผส่ม
1½
¾

1
1



วิธีีทำา
ล้างสาคูืโดยเทสาคูืลงในกระชอนใส่นำ�าเป็ล่าลงไป็ 
ใช้มือคืนเล็กน้อย เทนำ�าทิ�ง ทำาแบบนี� 2 รอบ
พักสาคูืไว้ัในกระชอนให้สะเด็ดนำ�าป็ระมาณ 15-20 นาที
คืั�นนำ�าใบเติยโดยหั�นใบเติยเป็็นชิ�นเล็ก ๆ ใส่โถึปั็�น 
ใส่นำ�าเป็ล่าหรือนำ�าลอยดอกมะลิลงไป็ ปั็�นให้ละเอียด 
แล้วักรองด้วัยผู้้าขาวับางหรือถึุงกาแฟื่ พักไวั้
เทนำ�าเป็ลา่ใสก่ระทะเป็ดิไฟื่แรง พอนำ�าเดือดจัดัให้ป็รบั
เป็็นไฟื่กลาง จัากนั�นใส่สาคูืที�สะเด็ดนำ�าแล้วัลงไป็ รบีคืน
อย่างเร็วั (ไม่อย่างนั�นสาคืูจัะจัับเป็็นก้อน) คืนจันสาคืู
เริ�มจับัตัิวัและมีลกัษณะเป็น็ติากบคือืมีจัดุขุน่ติรงกลาง
และภูายนอกใส
ใส่นำ�าใบเติยลงไป็ติะล่อมให้เข้ากัน เติิมนำ�าติาลทราย 
กวันส่วันผู้สมติ่อไป็อีกป็ระมาณ 5 นาทีหรือจันขนม
คื่อนข้างหนืดและข้นแติ่ไม่แห้ง

ขนมหยกมณี
ส่่วนผส่ม

18

happiness Special

1
5-6

2

1½
1
1

½

ถ้้วย
ใบ
ถ้้วย

ถ้้วย 
ถ้้วย
ถ้้วย 
ช้้อนช้า

สาคืูเม็ดเล็ก 
ใบเติยหั�น 
นำ�าเป็ล่าหรือนำ�าลอยดอกมะลิ
(สำาหรับป็ั�นนำ�าใบเติย)
นำ�าเป็ล่า (สำาหรับติ้มสาคืู)
นำ�าติาลทราย
มะพร้าวัท่นท่กขูดฝอย
เกลือป็่น



เทขนมใส่ถึาด เกลี�ยให้เท่า ๆ กัน ผู้่�งขนมไวั ้ให้เย็น
ระหว่ัางรอขนมเย็นให้น่�งมะพร้าวัขูดโดยใช้ไฟื่แรง
ป็ระมาณ 15 นาที
นำามะพร้าวัใส่จัาน โรยเกลือป็่น คืลุกเคืล้าให้ทั�วั
ใช้ช้อนติักขนมหยกมณีเป็็นคืำา ๆ วัางลงบนมะพร้าวั 
คืลุกให้เข้ากันแล้วัติักใส่ภูาชนะ พร้อมเสิร์ฟื่

สามารถึใช้นำ�ามะพร้าวัแทนนำ�าเป็ล่าหรือนำ�าลอย 
ดอกมะลิได้
ถึ้าชอบสาคืูสุกมากให้กวันจันนำ�าแห้งแล้วัค่ือยใส่
นำ�าติาลทรายลงไป็ 
นำาช้อนจัุ่มนำ�าเล็กน้อยก่อนตัิกขนมเพื�อไม่ให้ขนม 
ติิดช้อน

19



ขนมดอกบััว
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หั�นใบเติยเป็็นชิ�นเล็ก ๆ ใส่โถึป็ั�น ใส่นำ�าเป็ล่าลงไป็
ป็ั�นให้ละเอียดแล้วักรองด้วัยผู้้าขาวับางเติรียมไวั้
ผู้สมแป็้งทั�งหมดกับนำ�าติาลทราย เกลือ คืนให้
เข้ากัน
นำากะทิส่วันที� 1 กับนำ�าติาลป็ี�บติั�งไฟื่อ่อน คืนแค่ื
พอให้นำ�าติาลละลาย (ห้ามเดือด) จัากนั�นยกลง
พกัไวั ้ใหอุ้น่ แล้วันำาไป็ผู้สมกับแป็ง้ที�เติรียมไวั ้โดย 
คื่อย ๆ ผู้สมทีละน้อย
เติิมนำ�าใบเติยลงไป็ในส่วันผู้สมแป็้งทีละน้อย แล้วั
ติีให้แป็้งเนียน
คื่อย ๆ ผู้สมกะทิส่วันที� 2 ลงไป็ (สามารถึลดหรือ
เพิ�มกะทิได้ โดยดูติัวัแป็้งวั่าเหลวัหรือข้น คืวัรให้มี
ลักษณะคืล้ายนมข้นหวัาน)
จัากนั�นติีแป็้งเร็วั ๆ ให้เกิดฟื่องอากาศเล็ก ๆ แล้วั
พักแป็้งไวั้ 1-2 ชั�วัโมง
เทนำ�ามนัพชืใส่กระทะติั�งไฟื่อ่อน เมื�อนำ�ามนัรอ้นคือ่ย
ใส่แป็้งลงไป็แล้วัรอให้แป็้งสุกก่อนติักนำ�ามันราด
ที�ติัวัขนม รอจันขอบเหลืองกรอบจั่งยกข่�นสะเด็ด
นำ�ามัน พร้อมเสิร์ฟื่

พักแป็้งไว้ั 1-2 ชั�วัโมงก่อนนำาไป็ทอดจัะได้ขนม 
ที�เนื�อเนียนนุ่ม
ให้ใช้ไฟื่อ่อนในการทอด เพราะถึ้าไฟื่แรงเกินไป็ 
ติรงกลางขนมจัะไม่สุกหรือขอบอาจัไหม้
ขณะทอดแป็ง้ติอ้งวัักนำ�ามนัราดติวััขนมติลอดเวัลา
เพื�อให้ขนมฟืู่ทั�วัทุกด้าน
คืวัรใช้กระทะใบเล็กก้นล่กจัะได้ขนมรูป็ทรงฝักบัวั

วิธีีทำาส่่วนผส่ม
ใบเติยหั�น
นำ�าเป็ล่า
กะทิ (ส่วันที� 1)
กะทิ (ส่วันที� 2)
แป็้งสาลี
แป็้งข้าวัเจั้า
แป้้งข้้าวเหนียว
นำ�าตาลทราย
นำ�าตาลป๊้�บ
เกลือ
นำ�ามัันพืืช้

ใบ
ถ้้วย
ถ้้วย
ถ้้วย
ถ้้วย
ถ้้วย
ถ้้วย
ถ้้วย
ถ้้วย
ช้้อนช้า

5-6
2
1

½
1

½
¼
¼
½
1
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ส่่วนผส่มตััวขนม

ส่่วนผส่มแป้งส่ำาห่รั้บัชุบั

นำาถัึ�วัเขียวัที�ล้างสะอาดและสะเด็ดนำ�าแล้วัไป็คัื�วัด้วัย
ไฟื่อ่อนจันถัึ�วัเขยีวัเป็ลี�ยนเป็น็สีนำ�าติาลอ่อนและมกีลิ�น
หอม อาจัใช้เวัลาป็ระมาณ 25-30 นาที เมื�อได้ติาม 
ที�ติ้องการแล้วัให้ติักถัึ�วัเขียวัใส่ในภูาชนะที�เติรียมไว้ั 
พักให้เย็นแล้วัจั่งนำาไป็บดให้ละเอียด 
ล้างงาขาวัและสะเด็ดนำ�าให้เรียบร้อย จัากนั�นนำาไป็
คืั�วัให้หอมและมีสีนำ�าติาลอ่อน ๆ พักให้เย็นลงแล้วั
บุบให้พอแติก
ทำาติวััขนมกงโดยนำากะทิ นำ�าติาลทราย และนำ�าติาลป็ี�บ
ใส่ภูาชนะติั�งไฟื่กลาง พอนำ�าติาลละลายใหเ้คืี�ยวัติอ่อกี
ป็ระมาณ 5 นาที 
ใส่ถัึ�วับดและงาบุบลงไป็กวันจันข้นแล้วัยกลงและ
พักให้อุ่น 

ขนมกง

วิธีีทำา

ส่่วนผส่ม

4¼
1

2½
¾

2½

ถ้้วย
ถ้้วย
ถ้้วย
ถ้้วย
ถ้้วย

ถึั�วัเขียวั 
งาขาวั 
นำ�าติาลทราย
นำ�าติาลป็ี�บ
กะทิ

1
4

2½
2

½

ถ้้วย
ฟอง
ถ้้วย
ถ้้วย
ถ้้วย

แป็้งสาลี 
ไข่ไก่ใช้แติ่ไข่แดง 
นำ�าเป็ล่า
นำ�ามันพืช
เกลือ
นำ�ามันพืชสำาหรับทอด
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อย่าพักส่วันผู้สมจันเย็น เพราะเนื�อขนมจัะแข็งและ 
ไม่สามารถึป็ั�นได้

แบ่งส่วันผู้สมออกมาป็ั�นเป็็นแท่งยาวัป็ระมาณ 3-4 
นิ�วั จัับป็ลายชนกันให้เป็็นวัง ป็ั�นส่วันผู้สมอีกส่วันเป็็น 
แท่งยาวั ติัดให้มีขนาดเท่ากับเส้นผู้่านศูนย์กลาง 
ของขนม วัางพาดไขวั้กันลักษณะเหมือนล้อเกวัียน
ทำาแป็้งสำาหรับชุบทอดโดยผู้สมแป้็งสาลี เกลือ และ
นำ�ามันพืชให้เข้ากัน เติิมนำ�าเป็ล่าลงไป็แคื่พอให้แป็้ง
จัับตัิวัเป็็นก้อน นวัดให้เข้ากัน ใส่ไข่แดงลงไป็นวัดให้
เขา้กัน เติมินำ�าเป็ลา่สว่ันที�เหลอืลงไป็ผู้สมใหเ้นื�อเนยีนดี
นำาขนมกงที�เติรียมไวั้ลงชุบแป็้ง ทอดด้วัยไฟื่กลางจัน
สุกเหลือง พักให้สะเด็ดนำ�ามัน พร้อมเสิร์ฟื่



ขนมหวานนำาโชคจากรอบโลก
ในป็ระเทศอื�น ๆ ก็มีคืวัามเชื�อที�แฝงอยู่ในขนมของหวัานที�รับป็ระทานกันไม่น้อย ซึ่่�งก็เป็็นคืวัามเชื�อ 

ที�ใกล้เคืียงกับของไทยหรือไม่แติกติ่างมากนัก เช่น สื�อถึ่งคืวัามรุ่งเรือง โชคืดี กำาลังใจั แทนคืำาอวัยพร 
การมอบคืวัามรู้ส่กที�ดี คืวัามรัก คืวัามห่วังใย ฯลฯ ถึ่งแม้จัะเป็็นคืวัามเชื�อในวััฒนธรรมที�ติ่างกัน แติ่ถึ้าเรา 
จัะลองทำาขนมจัากนานาชาติิเหล่านี�ไป็มอบให้คืนที�รัก ก็น่าจัะเป็็นการแสดงคืวัามป็รารถึนาดีที�ผูู้้รับ 
คืงสัมผู้ัสได้ถึ่งคืวัามรู้ส่กพิเศษที�มีให้กัน
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คุกกี�เสี่�ยงทาย Fortune Cookie
ขนมอบกรอบรสหวัานมีคืำาทำานายซ่ึ่อนอยู่ด้านใน เมื�อไรที�ได้รับมานอกจัากคืวัามอร่อยแล้วัยังได้ลุ้น 

คืำาทำานายด ีๆ ที�อยู่ในคืกุกี�ด้วัย คืวัามเป็็นมาของคุืกกี�เสี�ยงทายนี�ต้ิองบอกว่ัาเป็็นมหากาพย์เรื�องหน่�งเลยทเีดยีวั 
เพราะมีหลายแหล่งที�อ้างตัิวัว่ัาเป็็นต้ินกำาเนดิ คืือมีทั�งจีัน ญี�ปุ่็น รวัมทั�งสหรัฐอเมรกิาด้วัย เช่น เรื�องราวัของ
คืนสวันผูู้้อพยพชาวัญี�ป็ุ่นที�ทำาคุืกกี�เสี�ยงทายแทนคืำาขอบคืุณ มอบให้เจ้ัานายที�เป็็นนายกเทศมนติรีเมือง 
แซึ่นแฟื่รนซึ่ิสโก บ้างก็ว่ัามาจัากชาวัจัีนอพยพที�อาศัยอยู่ในเมืองลอสแอนเจัลิส หรือเชื�อว่ัาเกิดข่�นในสมัย 
ราชวังศ์หมงิซ่ึ่�งเกี�ยวัข้องกับขนมไหว้ัพระจัันทร์ที�จัะมข้ีอคืวัามลับซ่ึ่อนอยู่ด้านใน หรอืแม้แต่ิเรื�องราวัที�มาจัาก
ภัูติติาคืารจันีแห่งหน่�งในเมอืงแซึ่นแฟื่รนซิึ่สโก รัฐแคืลิฟื่อร์เนีย ป็ระเทศสหรัฐอเมรกิา 

อย่างไรก็ติามปั็จัจัุบันผูู้้ผู้ลิติคืุกกี�เสี�ยงทายรายใหญ่ที�สุดในโลกคืือบริษัท Wonton Food Inc. ตัิ�งอยู่ที� 
ลองไอแลนด์ซึ่ติิใีนเมืองนวิัยอร์ก มกีำาลังการผู้ลิติส่งออกทั�วัโลกถ่ึง 60 ล้านชิ�นต่ิอเดือน คืวัามพิเศษอยู่ที�บรษัิทนี� 
ม ีfortune writer หรือนักเขยีนที�คือยเขยีนคืำาทำานาย เพื�อพมิพ์ลงกระดาษแล้วัใส่ในขนมคืกุกี�เสี�ยงทาย 

ป็ระเทศจีน/ญีี่�ป่็�น/ส่หรัฐอเมริกา

โดนัตั Oliebol
โดนัติปี็ใหม่ของชาวัดัติช์และชาวัเบลเยยีม ซ่ึ่�งนยิมรับป็ระทานโดนัติทั�งแบบทำาเองหรือซึ่ื�อติามร้านที�ขาย 

รมิทาง การได้รับป็ระทานขนมดั�งเดมินี�ทำาให้พวักเขารู้ส่กอบอุน่และสัมผัู้สได้ถ่ึงมติิรภูาพในการแบ่งปั็นกับ
เพื�อน คืนรัก หรือคืรอบคืรัวั เป็็นช่วังเวัลาแห่งคืวัามสุขที�แชร์กันได้ทกุเพศทุกวััย และจัะป็ระสบแต่ิโชคืดี
ติลอดทั�งปี็ มชีวีัติิที�สมบูรณ์เหมอืนกับรูป็ร่างของโดนัติ

ป็ระเทศเนเธีอร์แลนด์ี

ขนมโมจิิ Mochi
โมจิัเป็็นขนมที�ข่�นชื�อของป็ระเทศญี�ป็ุน่และเป็็นของฝากที�คืนไทยนยิมมากชนิดหน่�ง ชาวัญี�ป็ุน่เชื�อกันว่ัาโมจัิ

เป็็นขนมมงคืล จัะใช้ ในการป็ระกอบพิธกีรรมทางศาสนาและป็ระเพณีสำาคัืญ ๆ  ของญี�ป็ุน่ ขนมโมจิัเป็็นที�นยิม
เพราะวััติถุึดบิหาไม่ยากและทำาได้ง่าย ๆ อีกทั�งยังเป็็นขนมที�ให้พลังงานสูงช่วัยคืลายหนาวัได้ดี

ขนมโมจัิมลัีกษณะคืล้ายข้าวัเหนยีวัน่�งสกุ ซ่ึ่�งวัธิทีำาแบบดั�งเดมิต้ิองใช้กำาลังในการทบุให้ส่วันผู้สมเข้าที� 
และต้ิองใช้คืนที�มทัีกษะและมพีละกำาลังมากพอสมคืวัร นอกจัากโมจิัธรรมดาที�ไม่มไีส้แล้วั ชาวัญี�ป็ุน่ยังทำา
โมจัไิส้ถัึ�วัแดงด้วัย เนื�องจัากถัึ�วัแดงเป็็นพืชเศรษฐกิจัที�นยิมนำามาทำาเป็็นขนมต่ิาง ๆ หลายชนิด เพื�อช่วัยสร้าง
สสัีนและรสชาติใิห้ชวันรับป็ระทาน 

ป็ระเทศญีี่�ป่็�น
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คุกกี�เสี่�ยงทาย
Fortune Cookie ขนมโมจิิ Mochi

โดนัตั Oliebol
เค้กส่อดไส้่เห่รี้ยญ Vasilopita
ห่รื้อ St. Basil’s Cake

เค้กส่อดไส้่เห่รี้ยญ Vasilopita ห่รื้อ St. Basil’s Cake
ธรรมเนยีมของชาวักรกีนยิมรับป็ระทานเค้ืกนี�ในวัันสิ�นปี็ ถึอืเป็็นธรรมเนยีมที�สบืทอดกันมายาวันาน ทำาข่�น

เพื�อรำาล่กถ่ึงนักบญุเบซิึ่ล (St. Basil) ผูู้้มคีืวัามเมติติาต่ิอคืนยากจัน ติามติำานานเล่าว่ัาที�บ้านเกดิของนักบญุ 
เบซึ่ิล ซ่ึ่�งปั็จัจัุบันคืือเมืองไคืเซึ่รี (Kayseri) ป็ระเทศตุิรกีได้ถูึกศัติรูปิ็ดล้อม นักบุญพยายามคืิดหาทางให้ 
ชาวับ้านอยู่รอดป็ลอดภัูยจ่ังขอร้องให้ชาวับ้านช่วัยกันรวับรวัมของมค่ีืามอบให้ศัติรู คืรั�นศัติรูเห็นคืวัามสามัคืคืี
ร่วัมมือร่วัมใจัของชาวับ้านก็เกิดคืวัามละอายใจัจ่ังได้ยกเลิกการล้อมเมืองและไม่รับเงินทองของมีค่ืาใด ๆ 
เมื�อเป็็นเช่นนั�นนักบุญเบซึ่ิลก็เลยต้ิองคืืนของมีค่ืากลับคืืนสู่ชาวับ้าน แต่ิเนื�องจัากท่านไม่รู้ว่ัาของใคืรเป็็น 
ของใคืร จ่ังได้อบเค้ืกแล้วัใส่ของมีค่ืาไว้ัในเค้ืก จัากนั�นก็นำาไป็แจักชาวับ้านทุกคืน คืวัามมหัศจัรรย์คือืชาวับ้าน
ได้รับของคืนืมูลค่ืาเท่ากันทกุคืน เท่ากับว่ัาชาวัเมืองได้รับสิ�งของคืนือย่างเท่าเทียมกัน

ป็ระเทศกรีซ



ขนมบีัโค Bikoขนมกุห่ลาบัจิามุน Gulab Jamun

ขนมห่มูนำาโชค Glücksschwein
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ขนมกุห่ลาบัจิามุน Gulab Jamun

ขนมบีัโค Biko

กหุลาบจัามนุหรอืกหุลาบยามนุ ขนมมงคืลของชาวัอนิเดยีและคืนแถึบชมพูทวัปี็ที�ติดิ 1 ใน 10 อันดับ
ขนมหวัานที�อร่อยที�สุดของโลก กุหลาบจัามุนเป็็นขนมหวัานที�มาจัากชาวัอินเดียติอนใต้ิ เป็็นขนมที�ใช้ ใน 
งานมงคืลอย่างงานแต่ิงงาน งานวัันเกิด เป็็นต้ิน คืำาว่ัา Gulab เป็็นคืำาภูาษาเป็อร์เซึ่ยีหมายถ่ึงนำ�าเชื�อมที�มกีลิ�น
ของนำ�ากุหลาบที�นำามาราดขนม คืำาว่ัา Jamun มาจัากภูาษาฮินิดีอูรดู เป็ รยีบเทยีบระหว่ัางขนมรูป็ร่างกลม ๆ 
กับผู้ลของต้ินหว้ัา (Syzygium cumini) ที�มรูีป็ร่างและขนาดเท่ากัน ขนมกหุลาบจัามนุเกดิข่�นในสมัยจัักรพรรดิ
ชาห์ชะฮัิน (Shah Jahan) โดยพ่อคืรัวัส่วันพระองค์ืได้ทำาขนมที�ทำาจัากนมผู้สมแป้็ง ปั็�นเป็็นลูกกลม ๆ ทอด 
ในเนยก ี (ghee) ราดด้วัยนำ�าเชื�อมที�มส่ีวันผู้สมของนำ�าดอกกหุลาบ ลูกกระวัาน และหญ้าฝรั�น รสชาติหิวัาน
มาก หากรับป็ระทานคู่ืกับนำ�าชาและไอศกรีมจัะยิ�งอร่อย เชื�อกันว่ัาหากใคืรได้รับป็ระทานขนมนี�แล้วัจัะมี 
คืวัามรุง่เรอืงรุง่โรจัน์ ในหน้าที�การงาน ธุรกิจั และการค้ืาขาย

ขนมหวัานของคืนฟิื่ลิป็ปิ็นส์ที�มีรสชาติิและหน้าติาคืล้ายกับข้าวัเหนียวัแดงหรือข้าวัเหนียวัสังขยาของ
ไทย ชาวัเมืองท้องถิึ�นจัะเรียกขนมชนิดนี�ว่ัามาลักคืติิ (Malagkit) ซ่ึ่�งก็คือืขนมที�ทำาจัากข้าวัเหนียวั กะทิ และ
นำ�าติาลทรายแดงนั�นเอง ขนมชนดินี�ใช้เสิร์ฟื่ในงานเทศกาลต่ิาง ๆ เช่น งานวัันเกิด งานวัันพบญาติ ิงานรื�นเรงิ 
งานเฉลมิฉลอง ชื�อบโีคืนั�นมาจัากสีนำ�าติาลของตัิวัขนมที�เหมอืนกับสขีองกาแฟื่ การรับป็ระทานขนมบีโคืติาม
ธรรมเนยีมดั�งเดมิจัะต้ิองเสร์ิฟื่ขนมบนใบติองที�วัางอยู่บนถึาดไม้ ไผู่้สานทรงกลม ด้านบนของขนมบโีคืต้ิอง
ราดนำ�ากะทิด้วัย ขนมบโีคืเป็็นสัญลักษณ์ของคืวัามสัมพันธ์ที�กลมเกลยีวัและคืวัามใกล้ชิดอันอบอุน่ของสมาชกิ 
ในคืรอบคืรัวั ชาวัฟิื่ลปิ็ปิ็นส์ยังเชื�อด้วัยว่ัาจัะ “ติดิ” โชคืลาภูติลอดปี็ เหมือนกับข้าวัเหนียวัในขนมบโีคื

ป็ระเทศอินเดีีย

ป็ระเทศฟิลิิป็ปิ็นส์่

ขนมห่มูนำาโชค Glücksschwein
คืำ�าคืนืเฉลิมฉลองวัันส่งท้ายปี็ที�เรยีกกันว่ัา วัันซิึ่ลเวัสเทอร์อาเบนด์ (Silvesterabend) หรือคืำ�าคืนืของนักบญุ

ซึ่ลิเวัสเทอร์ ในวัันนี�ชาวัเมอืงนยิมรับป็ระทานขนมหมูนำาโชคื Glücksschwein พร้อมกับดื�มไวัน์แดงผู้สมอบเชย
และเคืรื�องเทศต่ิาง ๆ เมนูสำาคัืญขาดไม่ได้คือืเนื�อลูกหมูที�ต้ิองมข่ี�นโต๊ิะให้รับป็ระทานกันในช่วังวัันพิเศษนี�ด้วัย 
คืวัามเชื�อเรื�องหมูนำาโชคืยังส่งผู้ลต่ิอการติกแต่ิงบ้านเรอืนและโต๊ิะอาหารด้วัย กล่าวัคือืทกุบ้านจัะนำาลูกหมู 
เล็ก ๆ ที�ปั็�นจัากมาร์ซึ่ิแพน (marzipan) หรือไข่ขาวั นำ�าติาล และอัลมอนด์บดผู้สมกัน (คืล้าย ๆ กับขนม 
ลูกชุบของไทย) นำามาวัางเสริมโชคืและมงคืลให้บ้าน ที�ต้ิองเป็็นหมูก็เพราะว่ัาในสมัยก่อนคืนที�มีหมูและ 
ได้รับป็ระทานเนื�อหมูส่วันใหญ่เป็็นพวักคืนรวัย ทำาให้หมูกลายเป็็นสัญลักษณ์แห่งคืวัามรำ�ารวัยและมั�งคัื�ง 
รวัมไป็ถ่ึงคืวัามอดุมสมบูรณ์ ดังนั�นผูู้้คืนจ่ังนิยมรับป็ระทานหมูกันในวัันปี็ใหม่เพื�อป็ระสบแต่ิโชคืดตีิลอดปี็

ป็ระเทศเยอรมนีและป็ระเทศออส่เตรีย
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ไข่ไก่ใช้แติ่ไข่ขาวั
เนยจัืดละลาย 
แป็้งสาลีอเนกป็ระสงคื์
กลิ�นวัานิลลา
นำ�าติาลทราย
เกลือ
นำ�าเป็ล่า

3
2

½
½
6
2
2

ฟื่อง
ช้อนโติ๊ะ
ถึ้วัย
ช้้อนช้า
ช้้อนโต๊ะ
ช้้อนช้า
ช้้อนช้า

ก่อนเริ�มทำาให้อุ่นเติาอบที�อุณหภููมิ  180 องศา
เซึ่ลเซึ่ียสไวั้ก่อน
นำาไข่ขาวั กลิ�นวัานิลลา นำ�าติาลทราย เกลือ และ 
นำ�าเป็ล่ามาผู้สมแล้วัติีให้เข้ากัน
ละลายเนยแล้วัใส่ลงมาตีิให้เข้ากันด้วัย จัากนั�นใส ่
แป็้งสาลีอเนกป็ระสงคื์และคืนให้เข้ากัน
ใช้ช้อนติักส่วันผู้สมเทลงบนกระดาษไขหรือกระดาษ
รองอบ เกลี�ยให้เป็็นแผู่้นวังกลม อาจัทำาคืรั�งละ 2-3 ชิ�น
หรือดูที�ขนาดของเติาอบ
นำาเข้าอบใช้เวัลาป็ระมาณ 4-6 นาทีหรือจันขอบขนม
มีสีนำ�าติาล
นำาออกจัากเติาอบแล้วัรีบแซึ่ะตัิวัคุืกกี�ทรงกลมออก
จัากกระดาษไข จัากนั�นนำาคืำาทำานายหรือคืำาอวัยพร
ที�เติรียมไวั้วัางลงติรงกลาง
พับคืุกกี�เป็็นรูป็คืร่�งวังกลม แล้วัจัับป็ลายทั�งสองด้าน
โคื้งเข้าหากัน

คุุกกี�เสีี่�ยงทาย
Fortune Cookie 

วิธีีทำา

ส่่วนผส่ม
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ติอนผู้สมแป้็งสาลีอเนกป็ระสงค์ืติ้องระวัังแป้็งจัะแยกติัวั 
เป็็นเม็ด ดังนั�นขั�นติอนนี�คืวัรหมั�นคืนให้ส่วันผู้สมทุกอย่าง 
เข้ากันเป็็นเนื�อเดียวั
เวัลาหยอดส่วันผู้สมให้เป็็นวังกลมคืวัรกะระยะให้ห่างกัน
ป็ระมาณ 4-5 เซึ่นติิเมติรเพื�อจัะได้ไม่ไหลมารวัมกัน
วัิธีป็้องกันไม่ให้คืุกกี�ที�พับแล้วัยืดติัวัออกคืือให้นำาไป็ใส่ไว้ั 
ในพิมพ์มัพฟื่ินจัะช่วัยให้อยู่ทรงสวัยงาม
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โมจิิไส้ี่ถัั่�วแดง
Mochi
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ก่อนจัะหยิบข้าวัเหนียวัที�น่�งเสร็จัแล้วัมาใส่ในคืรก 
ติ้องจัุ่มมือในนำ�าให้ชุ่มเพื�อกันไม่ให้ข้าวัเหนียวั
ติิดมือ
สามารถึเพิ�มสีสันของโมจิัได้ด้วัยสีผู้สมอาหาร 
หรอืจัะใชเ้ป็น็สจีัากธรรมชาติกิไ็ด ้เช่น ดอกอัญชัน
ใบเติย ชาเขียวั
หากไม่ชอบถัึ�วัแดงก็เป็ลี�ยนเป็็นไส้อื�นได้ เช่น 
ไส้ช็อกโกแลติ ไอศกรีม หรือนม

วิธีีทำา
ล้างข้าวัเหนียวัแล้วัแช่ไวั้ในภูาชนะป็ระมาณ 
1 ชั�วัโมง 
จัากนั�นนำาข้าวัเหนียวัวัางบนผู้้าขาวับางแล้วันำาไป็
น่�งป็ระมาณ 40-45 นาที จันกระทั�งข้าวัเริ�มเป็็น 
เม็ดใส ป็ล่อยให้อยู่ในหม้อน่�งต่ิออกีป็ระมาณ 5 นาที
เติรียมนำ�าอุ่นใส่ถึ้วัยวัางไว้ั นำาข้าวัเหนียวัที�น่�ง
เสร็จัแล้วัไป็ใส่ในคืรกโขลกป็ระมาณ 10-20 นาท ี
ถึา้รูส้ก่ว่ัาขา้วัแหง้เกนิไป็ใหพ้รมดว้ัยนำ�าอุน่ที�เติรยีม
ไวั้แต่ิอย่าให้แฉะ โขลกติ่อไป็เรื�อย ๆ จันกวั่าข้าวั 
จัะเริ�มเหนียวัติิดกันดี
นำาแป็้งข้าวัโพดมาโรยบนโติ๊ะหรือบนพื�นสะอาด
เพื�อเติรียมป็ั�นโมจัิ จัุ่มมือในนำ�าให้ชุ่มจัับแป็้งโมจัิ
ข่�นมาวัางบนโติะ๊ จัากนั�นลา้งมือใหส้ะอาดและเชด็
ให้แห้งสนิท นวัดแป็้งโมจัิเบา ๆ ให้ทั�วั หากรู้ส่กวั่า
เหนยีวัมอืให้คือ่ย ๆ  โรยแป้็งขา้วัโพดเพิ�มจันกวัา่จัะ
รู้ส่กวั่าจัับโมจัิแล้วัไม่ติิดมือ 
ขั�นติอนติ่อไป็แบ่งแป็้งโมจิัออกเป็็นก้อน ๆ ขนาด
ป็ระมาณ 2 นิ�วัหรือติามที�ติ้องการ แล้วักลิ�งบน
โติ๊ะเพื�อให้ได้รูป็ทรงติามติ้องการ แผู้่ก้อนโมจัิออก 
กดให้แบนแติ่อย่าให้บางมาก ติักถัึ�วัแดงกวันใส่
ติรงกลาง แล้วัห่อแป้็งหุม้คืลุมถัึ�วัแดงให้หมด ปั็�นติ่อ
เบา ๆ ให้มีลักษณะคืล้ายกับลูกบอล แล้วัคื่อย ๆ 
บีบลงเล็กน้อย

(สำำาหรับไว้ โรย
และคลุก)

ส่่วนผส่ม
ถึั�วัแดงกวัน
ข้าวัเหนียวั
แป็้งข้าวัโพด

นำ�าติาลทราย
เกลือป็่น
นำ�าเป็ล่า

ถ้้วย
ถ้้วย
ถ้้วย

ช้อนโติ๊ะ
ช้้อนช้า
ถ้้วย

1
2
1

2
¼
1
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ผู้สมนมกับยีสติ์ทิ�งไวั้ 2-3 นาที 
นำานมกับยีสต์ิที�ผู้สมไว้ัมารวัมเข้ากับเเป้็ง เกลือ 
นำ�าติาล ไข่ไก่  ใช้ติะกร้อมือหรือช้อนติีผู้สมไป็ 
สัก 10 นาที 
ใส่ลูกเกดเเละเเอป็เป็ิลที�หั�นไวั้ลงไป็ เมื�อส่วันผู้สม 
ทกุอย่างเข้ากันดแีลว้ัให้คืลมุชามผู้สมด้วัยผู้้าขาวับาง
พักไวั้ 1 ชั�วัโมง
จัากนั�นใส่นำ�ามันในหม้อติั�งไฟื่ให้ร้อนที�อุณหภููมิ 170 
องศาเซึ่ลเซึ่ียส ใช้ที�ติักไอศกรีมตัิกเเป็้งที�ผู้สมไว้ัเเล้วั
จัุ่มลงในนำ�ามัน ขยับเล็กน้อยจันติัวัเเป็้งหลุดจัากที�
ติักไอศกรีมออกมาเอง ทอดจันสุกดูเป็็นสีเหลืองออก
นำ�าติาล 

โดนัต
Oliebol

วิธีีทำา

ส่่วนผส่ม
เเป็้งอเนกป็ระสงคื์
เกลือ 
ยีสติ์
นม
นำ�าติาล
ไข่ไก่
ลูกเกด
เเอป็เป็ิลเเดง
นำ�ามันสำาหรับทอด
นำ�าติาลไอซึ่ิง

3
2
1
2
1
2
2
1

ถึ้วัย
ช้้อนช้า
ช้อนโติ๊ะ
ถึ้วัย
ช้้อนโต๊ะ
ฟอง
ถึ้วัย
ผล
(ป้อกเป้ลือก
หั�นเป็้นช้้�น
สีำ�เหลี�ยมัเล็ก ๆ)
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ถึา้ไมม่ทีี�ติกัไอศกรมีใหใ้ชช้อ้นสองคืนัติกัสว่ันผู้สมติะลอ่มใหเ้ป็น็
ลูกกลม ๆ แทนได้

เมื�อโดนัติสกุเหลอืงน่ารบัป็ระทานแล้วัให้นำาข่�นจัากหม้อทอดวัาง
บนติะแกรงกรองนำ�ามัน หรือซึ่ับด้วัยกระดาษซึ่ับนำ�ามันก็ได้ ทอด
โดนัติที�เหลือให้หมดแล้วันำาข่�นสะเด็ดนำ�ามันเช่นเดียวักัน
โดนัติสามารถึรับป็ระทานได้ทั�งติอนที�เพิ�งทำาเสร็จัร้อน ๆ และ
ติอนที�เย็นแล้วั หรือถึ้าเก็บไวั้แล้วันำามาอุ่นด้วัยไมโคืรเวัฟื่ก็ยัง 
รับป็ระทานได้ แติ่อย่าลืมโรยนำ�าติาลไอซึ่ิงก่อนเพื�อให้อร่อยข่�น



เคุ้กสี่อดไส้ี่เหรี่ยญ
Vasilopita

happiness Special

34



คืวัรนำาเนยออกมาวัางที�อณุหภูมูห้ิองกอ่นนำาไป็ใช้
อาจัเพิ�มเคืรื�องเทศหรือพริกเล็กน้อยเพื�อให้เคื้กมี
รสจััดข่�น

วิธีีทำา
เติรยีมเคืรื�องผู้สมอาหารให้พร้อม นำาเนยที�เติรียมไวั้
และนำ�าติาลไอซิึ่งบางส่วันเทลงในโถึผู้สมอาหาร
แล้วัป็ั�นด้วัยคืวัามเร็วัติำ�า จัากนั�นคื่อย ๆ เทนำ�าติาล
ไอซึ่งิที�เหลอืลงไป็แล้วัเพิ�มคืวัามแรงข่�นอกี 1 ระดับ 
ป็ั�นติ่อป็ระมาณ 5 นาที 

ส่่วนผส่ม
เนยจืืด
นำ�าติาลไอซึ่ิง
ผู้งลูกจัันทน์
ผู้งวัานิลลา
นำ�าติาล
แป็้งอเนกป็ระสงคื์
เบกกิงพาวัเดอร์
ไข่้ไก่
นมั
ผ้วส้ำมัขู้ด
เหรียญทอง (สำามัารถ้ใช้้เหรียญเง้นในไทยทดแทนได้)

ถ้้วย
ถ้้วย
ช้อนโติ๊ะ
ช้อนโติ๊ะ
ช้อนโติ๊ะ
ถ้้วย
ช้อนโติ๊ะ
ฟื่อง
ถึ้วัย
ช้อนชา

¾
1½

2
2
2
3
1
4

½
2
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อุ่นเติาที�คืวัามร้อนป็ระมาณ 160 องศาเซึ่ลเซึ่ียส 
เติรียมพิมพ์เคื้กขนาด 9 หรือ 10 นิ�วั รองด้วัย
กระดาษรองอบ ทาเนยรอบวังด้านในพิมพ ์
เพื�อกันติิด 
เมื�อนำ�าติาลและเนยเข้ากันดีแล้วัให้เพิ�มคืวัามเร็วั
การป็ั�นแล้วัป็ั�นต่ิออีกเล็กนอ้ย จัากนั�นลดคืวัามเร็วั
ลงเพื�อเติิมเบกกิงพาวัเดอร์ ผู้งลูกจัันทน์ ติอกไข่
ใส่ลงไป็ ช่วังนี�สามารถึป็ิดเคืรื�องแล้วัใช้ไม้พาย
ติะล่อมให้ส่วันผู้สมต่ิาง ๆ ที�เกาะติามขอบโถึให้ 
ลงมาอยู่ด้านล่าง แล้วัเริ�มปั็�นด้วัยคืวัามเรว็ัป็านกลาง
ติ่ออีกเล็กน้อย จัากนั�นลดคืวัามเร็วัลงเพื�อเพิ�มนม
แล้วัป็ั�นติ่อด้วัยคืวัามเร็วัป็านกลาง
หยุดเคืรื�องเพื�อเติิมผู้ิวัส้มขูดลงไป็ ป็ั�นติ่อด้วัย
คืวัามเร็วัป็านกลาง 2-3 นาที ดูให้ทุกอย่างเข้ากัน
ดจีัง่ลดระดับให้เหลือการป็ั�นแบบเบาสุด คือ่ย ๆ  เท
แป็้งอเนกป็ระสงคื์ลงไป็ เมื�อแป็้งผู้สมกับทุกอย่าง
ดีแล้วัให้เพิ�มคืวัามเร็วัข่�น แล้วัป็ั�นติ่อป็ระมาณ 
2-3 นาที
ป็ิดเคืรื�อง ติักส่วันผู้สมทั�งหมดใส่ลงในพิมพ์เคื้ก 
เกลี�ยเคื้กให้เสมอกัน แล้วัใส่เหรียญทองลงไป็ 
นำาเข้าเติาอบที�อุณหภููมิ 180 องศาเซึ่ลเซึ่ียส
ป็ระมาณ 45 นาทีถึ่ง 1 ชั�วัโมง ข่�นอยู่กับเติาอบ
ของแติ่ละบ้าน 
เมื�ออบเสร็จัให้นำาเคื้กออกจัากเติาอบมาแติ่งหน้า
เคื้กติามชอบ โรยนำ�าติาลไอซึ่ิง จัากนั�นนำาออกจัาก
พิมพ์เคื้กพร้อมเสิร์ฟื่และลุ้นคืวัามโชคืดีกันได้



ถึ้วัย
ถึ้วัย
ช้อนชา
ช้อนโติ๊ะ
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ขนมกุหลาบัจิามุน
Gulab Jamun

วิธีีทำา

ส่่วนผส่ม
นมผู้ง
แป็้งสาลี 
ผู้งฟืู่
เนยแขกหรือกี (ghee)

¾
¼
¼
1

ถึ้วัย
ถึ้วัย
ถึ้วัย
ช้อนชา

นมสด
นำ�าติาลทราย
นำ�าเป็ล่า
นำ�ากุหลาบ
กระวัานเล็กน้อย

¼
1
1

½

ใช้ติะแกรงร่อนนมผู้งและแป้็งสาลลีงในชามผู้สมติาม
ด้วัยผู้งฟูื่ ติะล่อมส่วันผู้สมทั�งหมดให้เข้ากันด้วัยไม้พาย
คื่อย ๆ เทนมสดลงไป็ผู้สมทีละน้อย อย่าให้มากไป็
เพราะจัะทำาให้เนื�อเละจันไม่สามารถึป็ั�นเป็็นก้อนได้ 
นวัดส่วันผู้สมไป็เรื�อย ๆ
จัากนั�นใส่กีหรือเนยจัืดลงไป็แล้วันวัดแป็้งติ่อสักพัก 
เมื�อทุกอย่างเข้ากันดีแล้วัให้ป็ั�นเป็็นลูกกลมขนาด 
ไม่ติ้องใหญ่มาก 
ติั�งไฟื่อ่อนสำาหรับทอด นำาส่วันผู้สมที�ป็ั�นไวั้ลงทอด 
เพิ�มเป็็นไฟื่กลางคื่อนข้างอ่อนเพื�อรอให้ขนมมีส ี
เข้มข่�น เมื�อได้ที�แล้วัจั่งติักข่�นมาพักไวั้
หลังจัากทอดแป็้งจันหมดก็ให้นำามาแช่ในนำ�าเชื�อม
ทิ�งไวั้อย่างน้อย 1 ชั�วัโมงหรือถึ้าให้ดีก็ทิ�งไวั้ 1 วัันเพื�อ 
จัะได้ซึ่่มเข้าเนื�อ

(ใช้้เนยจืืดแทนได้)
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อย่าใช้ไฟื่แรงเกินไป็ เพราะข้างนอกจัะไหม้ก่อนข้างในสุก
ขนมกุหลาบจัามุนเป็็นขนมที�มีคืวัามหวัานมาก คืวัรรับป็ระทาน
ป็ริมาณน้อย

นำานำ�าเป็ล่าและนำ�าติาลทรายเทลงในหม้อ ติั�งเติาใช้ไฟื่กลาง 
ใส่กระวัานลงไป็เล็กน้อย พอนำ�าติาลละลายให้นำาขนมลงแช่ 
ในนำ�าเชื�อมร้อน ๆ แล้วัป็ิดไฟื่
พอนำ�าเชื�อมเย็นให้เติิมนำ�ากุหลาบลงไป็แล้วัคืนให้เข้ากัน

วิธีีทำานำ�าเชื�อม
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ขนมบีัโคุ
Biko

happiness Special
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ติอนหงุขา้วัเหนยีวัใหใ้สน่ำ�าน้อยกวัา่ป็กติิเพื�อไมใ่ห้
ข้าวัเหนียวัสุกเกินไป็
ติ้องระวัังอย่างมากช่วังเคืี�ยวักะทิอย่าให ้ไหม้
เศษกะทิที�ติักออกห้ามทิ�ง เพราะจัะนำามาใช้โรย
หน้าติอนขนมเสร็จัเรียบร้อยแล้วั

วิธีีทำาส่่วนผส่ม

ข้าวัเหนียวั
กะทิ

ถ้้วย
ถ้้วย

4 
4

กะทิ
นำ�าติาลทรายแดง
เกลือ

ถ้้วย
ถ้้วย
ช้้อนช้า

1½
1½
½
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ซึ่าวัข้าวัเหนียวัจันสะอาด จัากนั�นนำาไป็ใส่ใน 
หม้อหุงข้าวัเติิมกะทิลงไป็แล้วัหุงจันสุก

นำากะทผิู้ดัในกระทะใชไ้ฟื่ป็านกลาง คืนเรื�อย ๆ  จัน
กะทแิยกชั�นออกเป็น็ชิ�นเลก็ ๆ  สนีำ�าติาล ใหต้ิกัสว่ัน
นี�ออก (เก็บไวัแ้ติง่หนา้ติอนเสรจ็ั) เหลือไว้ัแคืน่ำ�าใส ๆ  
จัากนั�นนำาข้าวัเหนียวัที�สุกแล้วัลงมาใส่ ผู้ัดให้ 
เข้ากนัสกัพัก เติมินำ�าติาลทรายแดงลงไป็ คืลกุเคืล้า
ให้ส่วันผู้สมเป็็นเนื�อเดียวักันโดยใช้ไฟื่ติำ�า เมื�อ 
เข้ากันดีแล้วัก็ใส่เกลือลงไป็คืลุกต่ิออีกสักพัก 
จันกะททีิ�ซึ่ม่อยู่ในขา้วัเหนยีวัระเหยออกไป็ แติร่ะวััง 
อย่าให้แห้งเกิน 
พอได้ที�กป็็ิดเติา จัากนั�นติักบีโคืที�สุกแล้วัวัางลงใน
จัานเสิร์ฟื่หรือถึาด จััดการเกลี�ยผู้ิวัให้เรียบและใช ้
ไม้พายแบ่งเป็็นส่วัน ๆ 
นำากะทชิิ�นเลก็ ๆ  ที�ติกัออกติอนแรกมาโรยหนา้กอ่น 
รับป็ระทาน

ส่่วนผส่มที� 1 วิธีีทำาส่่วนผส่มที� 1

วิธีีทำาส่่วนผส่มที� 2ส่่วนผส่มที� 2



40

happiness Special

ใส่แป้็งอัลมอนด์และนำ�าติาลในโถึผู้สมอาหารแล้วัให้
ส่วันผู้สมเข้ากัน
เติิมนำ�าและกลิ�นอัลมอนด์ลงไป็ ระหวั่างติีแป้็งคือย
สังเกติดูถ้ึาแห้งเกินไป็ให้คื่อย ๆ เติิมนำ�าเพิ�มแติ่
อย่าเยอะมาก เช็กดูวั่าเนื�อแป้็งมีลักษณะคืล้ายกับ 
แป็้งโด เหนียวัเป็็นก้อนก็พอ
นำาแป็้งมาร์ซึ่ิแพนออกจัากโถึมาวัางไว้ับนพื�นสะอาด
สักคืรู่ ติอนนี�สามารถึป็ั�นแป็้งให้เป็็นทรงพร้อมใช้แล้วั 
ใช้พลาสติิกแรป็แป็้งไวั้นำาเข้าติู้เย็นช่องธรรมดา

มาร์ซึ่ิแพน (กะป็ริมาณเท่าที�จัะนำามาป็ั�นหมู)
สีผู้สมอาหารสีแดงป็ริมาณเล็กน้อย
ผู้งโกโก้เล็กน้อย (สำาหรับทำาติา)
นำ�าเป็ล่า
อุป็กรณ์สำาหรับป็ั�น

ขนมหมูนำาโชคุ
Glücksschwein

วิธีีทำา

ส่่วนผส่ม

แป็้งอัลมอนด์
นำ�าติาลทราย
นำ�าเป้ล่า
กล้�นอัลมัอนด์

ถ้้วย + 1 ช้้อนโต๊ะ
ถ้้วย
ช้้อนโต๊ะ
ช้้อนช้า

¾
½

1¼
¼-½

ส่่วนผส่มมาร์้ซิิแพนส่ำาห่รั้บัป้� น

ส่่วนผส่มตััวห่มู
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ระหวั่างติิดส่วันติ่าง ๆ ของหมูคืวัรใช้นำ�าช่วัยเพื�อให้ติิดได้ดีข่�น
มาร์ซึ่ิแพนที�ทำาแล้วัคืวัรนำามาใช ้ให้หมดภูายใน 10 วััน

ติัดแบ่งมาร์ซึ่ิแพนออกป็ั�นเป็็นก้อนกลมแล้วัแบ่งคืร่�ง
นำาสีแดงผู้สมมาร์ซิึ่แพนคืร่�งหน่�งนวัดจันสตีิดิทั�วัดแีลว้ั จัากนั�นนำา
มารซ์ึ่แิพนอกีสว่ันมาผู้สมกบัสว่ันแรก นวัดทั�งสองสว่ันใหเ้ป็น็ชิ�น
เดียวักันจัะได้สีชมพูอ่อน ๆ 
ใช้มีดเล็ก ๆ ติัดแบ่งมาร์ซึ่ิแพนออกเป็็นส่วัน ๆ เพื�อเติรียมไว้ั
สำาหรับป็ั�นหัวัหมู ติัวัหมู หู หาง และจัมูก
ป็ั�นมาร์ซึ่ิแพนเป็็นรูป็ทรงส่วันติ่าง ๆ ของหมูแล้วันำามาป็ระกอบ
กัน ใช้อุป็กรณ์สำาหรับป็ั�นช่วัยติกแติ่งให้เหมือนติัวัหมูมากยิ�งข่�น
ใส่ส่วันของติาโดยนำามาร์ซึ่ิแพนที�ไม่ได้ผู้สมสีมาป็ั�นเป็็นลูกกลม 
เลก็ ๆ  แล้วัวัางในติำาแหนง่ติา จัากนั�นใช้อปุ็กรณ์ป็ั�นหัวักลมแติะ
ผู้งโกโก้มาแป็ะที�ติา

วิธีีทำา



ผลไม้แห่งความโชคดีี
ผู้ลไม้หลายชนดิสื�อถ่ึงคืวัามโชคืด ี เช่น ส้ม องุน่ ทบัทมิ แอป็เปิ็ล ทั�งชาวัติะวัันติกและติะวัันออกต่ิางกม็ ี

คืวัามเชื�อคืลา้ย ๆ  กนั จัง่ไดม้อบผู้ลไมใ้หกั้นในวัันสำาคืญัหรอืเทศกาลติา่ง ๆ  ยิ�งกวัา่นั�นคือืหากนำาผู้ลไมม้งคืล
มาทำาเป็็นขนมหวัานสำาหรับมอบเป็็นของขวััญก็น่าจัะเป็็นไอเดียที�ดี เพราะผู้ลไม้สดหากรับป็ระทานไม่ทัน 
ก็จัะเน่าเสียเป็ล่า ๆ แติ่ถึ้านำามาติ่อยอดเป็็นขนมหวัานแสนอร่อยคืงถึูกอกถึูกใจัผูู้้รับอยู่ไม่น้อย

ส้มเป็็นผู้ลไม้มงคืลที�จัะเห็นเป็็นป็ระจัำาเมื�อถ่ึงช่วังเวัลาการมอบคืวัามสุข การแสดงคืวัามยินดี การจัดังาน
มงคืลต่ิาง ๆ อาจัเป็็นเพราะสสีนัที�สดใสของผู้ลส้มช่วัยสร้างบรรยากาศที�สดชื�นข่�นได้ อกีทั�งส้มก็มวีัติิามนิซึ่สูีง
สามารถึเสรมิภููมิต้ิานทานลดคืวัามเสี�ยงในการเจับ็ป่็วัย นอกจัากนี�กลิ�นและนำ�ามันที�ออกมาจัากส้มยงัเป็็น 
สารสกดัจัากธรรมชาติิ เป็็นนำ�ามนัอะโรมาที�มปี็ระโยชน์ต่ิอสุขภูาพ 

การเลอืกส้มเป็็นผู้ลไม้มงคืลเพื�อมอบให้แก่กนันั�น เพราะเชื�อว่ัาส้มสื�อถึง่คืวัามสมบูรณ์และมั�งคืั�ง โชคืลาภู 
การป็ระสบคืวัามสำาเรจ็ัทั�งเรื�องการงาน การเรียน หรือการเงนิในคืรอบคืรัวั นอกจัากนิยมให้เป็็นแบบผู้ลไม้สด
แล้วั ยงันำามาแป็รรูป็เป็็นของหวัานอย่างอื�นสำาหรับแจักญาติิและเพื�อน ๆ ในโอกาสพเิศษด้วัย

ชาวัสเป็นเชื�อว่ัาการกนิองุน่ 12 ลูกให้หมดไม่เกินเวัลา 0.01 น. ที�เป็็นวันิาทแีรกของการข่�นปี็ใหม่ จัะทำาให้
ป็ระสบแต่ิคืวัามโชคืดีติลอดทั�งปี็ ไม่ว่ัาเรื�องอาชพีการงานหรือคืวัามสัมพนัธ์ ในคืรอบคืรัวั อกีทั�งยงัสามารถึ
มอบองุน่เพื�อเป็็นการอวัยพร สำาหรับชาวัจีันเชื�อว่ัาองุน่คือืสัญลักษณ์นำาคืวัามเจัริญก้าวัหน้ามาสู่คืรอบคืรัวั 
การทำามาค้ืาขายด ีกำาไรงอกงามเพิ�มพูนเหมอืนผู้ลองุ่น ดงันั�นองุ่นจัง่ถูึกนำาไป็ใช้ ในพธีิมงคืลอยู่เสมอ 

นอกจัากนี�องุน่ยงัมปี็ระโยชน์ต่ิอสุขภูาพ ช่วัยต่ิอต้ิานการเกิดมะเรง็ ชะลอคืวัามเสื�อมของร่างกาย ช่วัยแก้
อาการเป็็นหวััด ลดคืวัามดันโลหติิสูง แถึมทำาให้ร่างกายสดชื�นด้วัย

สีแดงของทับทิมเป็็นสีของคืวัามเฮิง รำ�ารวัย และโชคืดี เชื�อกันว่ัาทับทิมมีคืวัามหมายเป็็นมงคืล สื�อถึ่ง 
การทำาให้คืรอบคืรัวัอบอุ่น ไม่มีขัดแย้งบาดหมางกัน ชาวัตุิรกีเชื�อว่ัาทับทิมเป็็นผู้ลไม้แห่งคืวัามโชคืดี 
คืวัามอุดมสมบูรณ์ และคืวัามเจัริญรุ่งเรือง ช่วัยเหลือจัุนเจัือกัน ในวััฒนธรรมกรีกทับทิมก็เป็็นสัญลักษณ์
ของคืวัามเจัริญรุ่งเรืองและคืวัามโชคืดี ส่วันชาวัจัีนนั�นเชื�อว่ัาทับทิมเป็็นผู้ลไม้มงคืล และยังมีธรรมเนียม
นิยมผู่้าทับทิม 1 ลูกแล้วัแบ่งให้ทุกคืนในคืรอบคืรัวัได้รับป็ระทาน เป็็นกุศโลบายสอนเรื�องการเอื�อเฟ่ื่�อ 
เผู้ื�อแผู่้แบ่งปั็นในหมู่เคืรอืญาติิ 

ทับทิมเป็็นผู้ลไม้ที�มีป็ระโยชน์หลากหลาย เช่น มีสารต้ิานอนุมูลอิสระหลายชนิด และมีป็ระสิทธิภูาพ
สูงมากในการลดภูาวัะการแข็งติัวัของเลือดจัากไขมันในเลือดสูง บรรเทาโรคืหัวัใจัและคืวัามดันโลหิติสูง 
ช่วัยเสรมิการทำางานของหลอดเลอืด ลดการแขง็ติวััของหลอดเลอืดแดงและช่วัยเสริมสขุภูาพของหวััใจัให้ดขี่�น

ส้่ม

อง่่น

ทับทิม
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เชื�อกันว่ัาการให้แอป็เปิ็ลเป็็นการอวัยพรให้ผูู้้รับมีสุขภูาพดี ร่างกายแข็งแรง ป็ราศจัากโรคืภัูยไข้เจั็บ 
อายยุนืยาวั ซึ่่�งเป็็นสิ�งที�หลายคืนป็รารถึนา อกีทั�งยงัสื�อคืวัามหมายถ่ึงคืวัามโชคืด ีมั�งคืั�ง รำ�ารวัย เพราะสมัยก่อน
แอป็เปิ็ลถึือเป็็นผู้ลไม้ที�หรูหราราคืาแพง บางพันธ์ุหายากต้ิองนำาเข้า และคืนฐานะดีเท่านั�นถ่ึงจัะมีโอกาส 
ได้รบัป็ระทาน 

แต่ิด้านคืณุป็ระโยชน์นั�น แอป็เปิ็ลเป็็นหน่�งในผู้ลไม้ที�อดุมไป็ด้วัยวัติิามินและแร่ธาติทีุ�มีป็ระโยชน์ต่ิอร่างกาย
มากกว่ัา 10 ชนิด แถึมยังมคีืาร์โบไฮิเดรติ ไขมนัด ีและโป็รตีิน ซึ่่�งมีส่วันช่วัยลดคืวัามเสี�ยงการเกดิโรคืมะเรง็ 
โรคืหลอดเลอืดหวััใจั ลดคือเลสเติอรอล ลดอาการเลือดออกติามไรฟัื่น และช่วัยลดริ�วัรอยชะลอคืวัามแก่ได้ด้วัย

แอป็เปิ็ล

เค้กส้่มห่น้านิ�ม ชีส่ทาร์้ตัองุ่น

พานาคอตัตัาทับัทิม แอปเปลิทาร์้ตั

43
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เคุ้กส้ี่มหน้านิ�ม
ส่่วนผส่ม

แป็้งเคื้ก
แป็้งข้าวัโพด
ผงฟู
เกลือป่้น
เอสำพีื*
เนยเค็มัละลาย
กล้�นส้ำมั
สีำผสำมัอาหารสีำส้ำมั
นำ�าส้ำมัซัันคว้ก
นำ�าตาลทราย
ไข่้ไก่

ถ้้วย
ช้้อนโต๊ะ
ช้้อนช้า
ช้้อนช้า
ช้้อนโต๊ะ
ช้้อนโต๊ะ
ช้้อนช้า 
ช้้อนช้า
ช้้อนโต๊ะ
ถ้้วย
ฟอง

¾
1
1

¼
1
5

½
¼
2

½
4

ส่่วนผส่มเนื�อเค้ก
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สามารถึเทส่วันผู้สมเนื�อเคื้กใส่ถึุงบีบใส่พิมพ์
จัะช่วัยให้กะป็ ริมาณได้และไม่หกเลอะเทอะ
ก่อนนำาเคื้กเข้าอบคืวัรวัอร์มเติาอบให้อุ่นก่อน
ก่อนเปิ็ดเคืรื�องตีิส่วันผู้สมคืวัรใช้ติะกร้อคืน 
ส่วันผู้สมทั�งหมดเล็กน้อยเพื�อไม่ให้แป็้งฟุ้ื่งเวัลา
ใช้เคืรื�องติี
การติีส่วันผู้สมให้เข้ากันด้วัยเคืรื�องติีแป็้งจัะช่วัย
ให้ส่วันผู้สมเนียนเข้ากันและลดฟื่องอากาศใน
เนื�อเคื้กด้วัย

*เอสพีี คือื สารทีี่�ใช้ ้ในการที่ำาเคืก้ทีี่�มีไีข่เ่ป็น็สว่นผสมีหลักั มีลีักัษณะเป็น็
คืรมีีใส สนีำ�าตาลัออ่น มีกีลั่�นหอมีออ่น ๆ  มีคีืณุสมีบัตัช่้ว่ยลัดป็ รม่ีาณไข่ที่ี่�
ใช้ ้ในสตูรเคืก้ ช้ว่ยลัดระยะเวลัาในการผสมี ข่นมีที่ี�ไดจ้ะมีขี่นาดใหญ่่ข่้�น 
แลัะส่วนผสมีที่ี�ตีแลั้วสามีารถตั�งที่่�งไว ้ได้ถ้ง 3 ช้ั�วโมีงก่อนอบั

วิธีีทำา

เนยเคื็ม
นำ�าส้มซึ่ันคืวัิก
นำ�ามัะนาว
นำ�าตาลทราย
แป้้งข้้าวโพืดหรือ
ใช้้แป้้งกวนไส้ำ
นำ�าเป้ล่า
ส้ำมัสำดหั�นเป็้นช้้�นหรือเนื�อส้ำมัในนำ�าเชื้�อมั
ไว้สำำาหรับแต่งหน้า

ช้้อนโต๊ะ
ถ้้วย
ช้้อนช้า
ถ้้วย
ถ้้วย

ถ้้วย

2
¾
1

¾
¼

1½

นำาไข่ไก่ นำ�าติาลทราย นำ�าส้มซึ่ันคืวิัก กลิ�นส้ม 
สีผู้สมอาหารสีส้ม มารวัมกันในโถึผู้สมของ
เคืรื�องติีแป็้ง 
นำาติะแกรงร่อนแป็้งมาวัางบนโถึผู้สม แล้วั
เทแป้็งเค้ืก แป้็งข้าวัโพด ผู้งฟูื่ เกลือ ร่อนทุก
อย่างลงในโถึผู้สม จัากนั�นนำาเอสพีมาป็าดไวั้ 
ที�หัวัติะกร้อ
เป็ิดติีส่วันผู้สมด้วัยคืวัามเร็วัติำ�า 1 นาที ป็ิด
เคืรื�องแล้วัป็าดส่วันผู้สมให้ลงไป็อยู่ด้านล่าง

ส่่วนผส่มซิอส่ส้่ม

นำาหม้อที�จัะใช้ทำาซึ่อสส้มมาเติิมนำ�าเป็ล่า นำ�าส้ม 
ซึ่นัคืวักิ นำ�ามะนาวั นำ�าติาลทราย แป้็งข้าวัโพด คืนให้
เข้ากันจันแป้็งละลายหมด เติิมสีผู้สมอาหารสีส้ม
ลงไป็แล้วัจั่งคื่อยเป็ิดเติาไฟื่ใช้ไฟื่กลาง ใช้ติะกร้อ
คืนส่วันผู้สมทั�งหมดจันเริ�มข้นหนืดแล้วัป็ิดไฟื่ 
ใส่เนยเคื็มลงไป็คืนให้ละลายเข้ากัน แล้วันำาไป็
ราดบนถ้ึวัยเค้ืกที�วัางพักไว้ั พักไว้ัจันหน้าแยมส้ม 
เซึ่ติติัวั จัากนั�นนำาส้มที�หั�นเป็็นชิ�น ๆ  มาวัางติกแติ่ง
ด้านบน

วิธีีทำาแยมส้่ม

จัากนั�นติีติ่อด้วัยคืวัามเร็วัสูงอีก 5 นาที เมื�อเสร็จั
แล้วัก็ป็ิดเคืรื�องแล้วัป็าดติะล่อมส่วันผู้สมอีกคืรั�ง
เปิ็ดเคืรื�องติีด้วัยคืวัามเร็วัติำ�า คื่อย ๆ เติิมเนยเคื็ม
ที�ละลายไวั้ลงไป็ทีละนิดจันหมด แล้วัติีติ่อด้วัย
คืวัามเร็วัสงูเพื�อให้สว่ันผู้สมเข้ากันด ีป็ดิเคืรื�องแล้วั
เชก็สว่ันผู้สมโดยใช ้ไม้พายติะลอ่มสว่ันผู้สมในชาม
อีกคืรั�ง จัากนั�นเป็ิดเคืรื�องป็ั�นติีติ่อด้วัยคืวัามเร็วัติำ�า
อีกป็ระมาณ 2-3 นาที
เสรจ็ัแลว้ัยกออกมาเทใสพ่มิพเ์พยีงคืร่�งหน่�ง นำาเขา้
อบที�อุณหภููมิ 170 องศาเซึ่ลเซึ่ียส เป็ิดไฟื่บน-ล่าง 
เป็็นเวัลา 20-30 นาท ีพอเคืก้ข่�นฟูื่ใหย้กออกมาแลว้ั
กระแทกพิมพ์ 2-3 คืรั�งวัางพักไวั้
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เทเนยใส่ชามผู้สมแล้วัใช้เคืรื�องตีิ ติีเนยจันเป็็นเนื�อ 
คืรีมแล้วัค่ือย ๆ เติิมนำ�าติาลไอซิึ่งลงไป็ ใส่ไข่ไก่ 
และกลิ�นวัานิลลา 2-3 หยด 
ใสแ่ป็ง้ที�รอ่นแลว้ั ติามดว้ัยเกลอื ติตีิอ่ใหส้ว่ันผู้สมเนื�อ
เนยีนเข้ากัน ป็ดิเคืรื�องแล้วันำาออกมาใสถ่ึงุทำาใหแ้บน
ก่อนแช่เย็น 1 ชั�วัโมง
เคืลียร์พื�นที�สำาหรับกลิ�งแป้็งทาร์ติให้แห้งสะอาด โรย
พื�นส่วันนั�นด้วัยแป้็งมันหรือแป้็งข้าวัโพด เรียบร้อย
แล้วัจั่งนำาแป็้งทาร์ติออกมาวัาง
กลิ�งแป็ง้ดว้ัยไมก้ลิ�งให้มขีนาดใหญ่กวัา่พมิพ ์จัากนั�น
นำาไป็วัางลงในพิมพ์ ใช้ไม้กลิ�งกลิ�งส่วันเกินออก

ชีสี่ทาร์่ตองุ่น

วิธีีทำา

ส่่วนผส่ม
แป็้งเคื้ก
เกลือ
เนยจืืด
นำ�าตาลไอซ้ัง
ไข่้ไก่
กล้�นวาน้ลลา
ครีมัชี้สำ
ครีมัสำด
นำ�าเลมัอน
องุ่นเขี้ยวสำำาหรับแต่งหน้า
กระดาษรองอบ

ถ้้วย
ช้้อนช้า
ถ้้วย
ถ้้วย
ฟอง
หยดหรือตามัช้อบ
ถ้้วย
ถ้้วย
ช้้อนโต๊ะ

1¼
¼
½
½
1

2-3
½
½
1
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หากไม่มีลูกหินเซึ่รามิกสำาหรับทำาเบเกอรี สามารถึนำาถึุงหรือ
ฟื่อยล์บรรจัขุา้วัสาร หรือเมล็ดถัึ�วั มาวัางทับพมิพเ์พื�อกนักน้พาย
พองฟืู่ข่�นมาจันไม่สามารถึใส่ไส้ ได้

ใชส้้อมเจัาะรแูป้็งที�กน้พมิพ ์แลว้ัวัางทบัดว้ัยกระดาษรองอบและ
ลูกหินเซึ่รามิกสำาหรับทำาเบเกอรี นำาเข้าเติาอบที�อุณหภููมิ 180 
องศาเซึ่ลเซึ่ียสป็ระมาณ 20 นาที ข่�นอยู่กับเติาของแติ่ละบ้าน 
ระหวั่างรอให้นำาคืรีมชีสใส่ชามผู้สมแล้วัติีด้วัยเคืรื�องติีจันเนียน 
เติิมนำ�าติาลไอซึ่ิง คืรีมสด นำ�าเลมอน ติีให้เข้ากัน 
เมื�อติวััทารต์ิเสรจ็ัให้นำาออกจัากเติาพกัไว้ั จัากนั�นนำาคืรมีชีสที�ทำา
เสร็จัมาเทใส่ในทาร์ติจันเติ็ม 
นำาองุ่นเขียวัมาวัางติกแติ่ง โรยนำ�าติาลไอซึ่ิงเป็็นอันเสร็จั



พานาคุอตตา
ทับัทิม
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วิธีีทำา

กะทิ
นำ�าผู้่�งหรือนำ�าเมเป็ิลไซึ่รัป็
กล้�นวาน้ลลาเอกซ์ัแทรกต์
เจืลาต้นแบบผง
นำ�าเป้ล่า

นำ�าร้อน
เจัลาติินแบบผู้ง
นำ�าทับท้มั
เมัล็ดทับท้มัสำดสำำาหรับตกแต่ง

ถ้้วย
ช้้อนโต๊ะ
ช้้อนช้า
ช้้อนช้า
ช้้อนโต๊ะ

ถ้้วย
ช้้อนช้า
ถ้้วย

ส่่วนผส่ม

¾
1
1

¼
1

¾
1
1

นำาถึ้วัยมาใส่นำ�าเป็ล่าแล้วัโรยเจัลาติินลงไป็ 
ทิ�งไวั้ป็ระมาณ 5 นาที
ติั�งกระทะเป็ิดไฟื่กลาง ใส่กะทิและนำ�าผู้่�งหรือ 
นำ�าเมเป็ิลไซึ่รัป็ลงไป็แล้วัคืนจันละลาย จัากนั�น
ลดไฟื่ลงเติิมกลิ�นวัานิลลาและเจัลาติินแล้วั 
คืนติ่อจันเจัลาติินละลาย
เมื�อส่วันผู้สมละลายและเข้ากันดีแล้วัให้ 
ยกออกจัากเติามาเทใส่ภูาชนะที�เติรียมไว้ั พัก
ไวั้ให้เย็นติัวัลงก่อนนำาเข้าตู้ิเย็นป็ระมาณ 2 
ชั�วัโมงเพื�อให้พานาคือติติาเซึ่ติติัวั
นำาเจัลาติินอีกส่วันหน่�งมาละลายในนำ�าร้อน
แล้วัคืน จัากนั�นเติิมนำ�าทับทิมลงไป็คืนให้ 
เข้ากันพักไวั้ป็ระมาณ 5 นาที
นำาพานาคือติติาออกจัากตู้ิเย็น ราดนำ�าเยลลี
ทับทิมลงไป็แล้วัแช่ติู้เย็นติ่ออีก 2 ชั�วัโมง 
หลังจัากแช่ติู้เย็นแล้วันำ�าทับทิมจัะมีลักษณะ
เป็็นเยลลีอยู่ด้านบน ให้นำาเมล็ดทับทิมสด 
มาติกแติ่งติามชอบพร้อมเสิร์ฟื่

ส่่วนผส่มพานาคอตัตัา

ส่่วนผส่มเยลลีทับัทิม
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อุ่นเติาอบที�อุณหภููมิ 180 องศาเซึ่ลเซึ่ียส
นำาแอป็เป็ลิที�หั�นเป็น็ชิ�นแลว้ัใสใ่นชามผู้สมขนาดพอดี
กับป็ริมาณของแอป็เป็ิล ติามด้วัยนำ�าติาลทรายแดง 
นำ�าเลมอน ผู้งซึ่ินนามอน กลิ�นวัานิลลา และเกลือ 
คืลุกเคืล้าส่วันผู้สมทุกอย่างให้เข้ากันแล้วัพักไวั้
นำาส่วันผู้สมของทาร์ติ ได้แก่ แป้็ง นำ�าติาลทรายแดง 
เกลือ ผู้งซิึ่นนามอนมาใส่ในชามผู้สม คืลุกเคืล้าให้ 
เข้ากันโดยใช้ติะกร้อมือ จัากนั�นเติิมเนยละลายลงไป็
แล้วัใช้ ไม้พายติะล่อมส่วันผู้สมเคืล้าให้เข้ากัน

แอปเปิลทาร์่ต
ส่่วนผส่ม

แอป็เป็ิล (หั�นเป็็นชิ�น ๆ)
นำ�าติาลทรายแดง
นำ�าเลมัอน
ผงซ้ันนามัอน
กล้�นวาน้ลลาเอกซ์ัแทรกต์ 

แป็้งอเนกป็ระสงคื์
นำ�าติาลทรายแดง
เกลือโคเช้อร์ (kosher)
ผงซ้ันนามัอน
เนยจืืดละลาย

นำ�าติาลทราย
ผู้งซึ่ินนามอน
เนยจืืด

แยมแอพริคือติละลายเล็กน้อย
(สำาหรับทาหน้าแอป็เป็ิลทาร์ติติอนเสร็จั)

ลูก
ถ้้วย
ลูก
ช้้อนช้า
ช้้อนช้า

ถ้้วย
ถ้้วย
ช้้อนช้า
ช้้อนช้า
ช้้อนโต๊ะ

ช้้อนโต๊ะ
ช้้อนช้า
ช้้อนโต๊ะ
(ตัดเป็้นลูกเต๋า
ข้นาดเล็ก)

4-5
½
½
1
1

1½
¼
½
¼
10

1
1
2

ส่่วนผส่มส่ำาห่รั้บัแอปเปลิ

ส่่วนผส่มส่ำาห่รั้บัทาร์้ตั

ส่่วนผส่มส่ำาห่รั้บัตัอนก่อนเข้าเตัาอบั

ส่่วนผส่มก่อนยกเสิ่ร์้ฟ

วิธีีทำา
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คืวัรเลือกพิมพ์ที�ใส่ทาร์ติเป็็นแบบยกออกได้

เมื�อส่วันผู้สมเข้ากันดีแล้วัให้นำาใส่พิมพ์ทาร์ติที�เติรียมไว้ั ใช้มือ
สะอาดกดและเกลี�ยแป็้งให้เรียบเนียน
นำาแอป็เป็ิลที�ผู้สมเติรียมไวั้ มาจััดวัางบนแป็้งทาร์ติให้เติ็ม 
โรยนำ�าติาลทรายที�ผู้สมกบัผู้งซิึ่นนามอนให้ทั�วั แล้วันำาเนยหั�นเติ๋า
มาวัางจันทั�วั นำาเข้าเติาอบที�อุณหภููมิ 180 องศาเซึ่ลเซึ่ียส ดูให้
ติัวัแป้็งทาร์ติเป็ลี�ยนเป็็นสีทองและแอป็เป็ิลดูนุ่ม อาจัใช้เวัลา
ป็ระมาณ 1 ชั�วัโมง
เมื�อทุกอย่างสุกแล้วัให้นำาออกจัากเติาแล้วันำาแยมแอพริคือติ
ที�ละลายไวั้มาทาบนหน้าทาร์ติแอป็เป็ิลให้ทั�วั จัากนั�นพักไวั้ 
ใหเ้ยน็ติวัั แลว้ัค่ือยแกะออกจัากพมิพเ์พื�อติดัแบง่ป็นัคืวัามอรอ่ย




