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เทศกาลแห่่งความสุุขในการเฉลิิมฉลองปีีใหม่่กำำ�ลังจะมาถึึงอีีกครั้้�ง แม้้ว่่าช่่วงเวลาที่่�ผ่่านมา
ด้้วยความจำำ�เป็็นอาจทำำ�ให้้หลายคนต้้องห่่างไกลกัันบ้้าง แต่่ปีีใหม่่ปีีนี้้�เราจะมาทำำ�ให้้เป็็นปีีที่่�
พิิเศษกว่่าที่่�ผ่่าน ๆ มา ด้้วยการส่งความรัักและความห่่วงใยแทนใจผ่่านขนมมงคลที่่�ตั้้�งใจ
ทำำ�เองเพื่่�อมอบให้้คนที่่� รััก ญาติิสนิท และผองเพื่่�อน รัับรองว่่าความอร่่อยและความรััก 
มีีเต็็มปรี่่�ในทุุกเมนูู

happiness ฉบัับพิเศษนี้้�ได้้นำำ�สูตรและวิิธีีทำำ�ขนมไทยชื่่�อมงคลและความหมายดีีมาฝาก 
รวมทั้้�งสููตรขนมของต่่างประเทศที่่�มีีความเชื่่�อคล้้าย ๆ กัับคนไทยที่่�ว่่า เมื่่�อรัับประทานแล้้วชีีวิิตจะ
มีีแต่่ความสุุข มีีสุุขภาพแข็็งแรง และพบเจอแต่่สิ่่�งดีี ๆ ตลอดปีี อย่่างไรก็ตามเพื่่�อสุุขภาพที่่�ดีี
ควรรับประทานแต่่น้้อย ควบคุมปริมาณการรับประทานในแต่่ละวััน และหากรัับประทานพร้้อม
ชาผลไม้้หรืือชาสมุนไพรก็จะเข้้ากัันได้้ดีีทีีเดีียว

สวัสดีปีใีหม่่ 2565
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ความเป็็นมาของขนมไทย

1. ขนมทองโปร่่งหรือขนมหน้านวล
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ขนมไทยคืือหนึ่่�งในวัฒันธรรมของชาติิไทย ขนมไทยหลายชนิดิมีมีาตั้้�งแต่ส่มัยัโบราณ และบางชนิดิเช่น่ 
“ขนมต้้ม” มีีเอ่่ยถึึงใน “ไตรภููมิิพระร่่วง” อัันเป็็นวรรณกรรมชิ้้�นเอกในสมััยสุุโขทััย ซึ่่�งเป็็นหลัักฐานที่่�บ่่งบอก
ว่่าคนไทยรู้้�จัักขนมชนิิดนี้้�มานานกว่่า 600 ปีีแล้้ว ขนมต้้มเป็็นขนมไทยแสนอร่่อย รสหวานมััน และมีีกลิ่่�น
หอมเป็็นเอกลัักษณ์์ ใช้้วััตถุุดิิบหลัักเพีียง 3 อย่่าง คืือ กะทิิ น้ำำ��ตาล และแป้้ง ส่่วนมากจะเลืือกใช้้น้ำำ��ตาล
จากมะพร้้าวที่่�มีีกลิ่่�นหอมเฉพาะตััว และใช้้หััวกะทิิคั้้�นสดเพื่่�อความมัันแต่่ไม่่เลี่่�ยน

ถััดมาในสมััยอยุุธยานัับได้้ว่่าเป็็นยุุคเฟ่ื่�องฟููของขนมไทย เพราะมีีขนมไทยหน้้าตาแปลก ๆ และมีีชื่่�อ 
อัันเป็็นมงคลเกิิดขึ้้�นหลายชนิิด ซึ่่�งผู้้�ที่่�คิิดค้้นเมนููแปลกใหม่่ดัังกล่่าวก็็คืือท้้าวทองกีีบม้้า สุุภาพสตรีีผู้้�ปฏิิบััติิ
หน้้าที่่�หััวหน้้าห้้องเครื่่�องต้้นในราชสำำ�นักสมััยอยุุธยาตอนปลาย เธอได้้นำำ�ไข่่มาเพิ่่�มเป็็นหน่ึ่�งในส่่วนผสมหลััก
และประดิิษฐ์์เมนููขนมไทยจำำ�พวก “ทอง” ต่่าง ๆ  เช่่น ทองหยิิบ ทองหยอด ฝอยทอง ทองพลุุ ทองโปร่่ง 
เนื่่�องจากใช้้ไข่่เป็็นส่่วนผสมดัังนั้้�นเมื่่�อขนมสุุกแล้้วจึึงมีีสีีเหลืืองอร่่ามเหมืือนดั่่�งทองนั่่�นเอง

จวบจนถึึงสมััยรััชกาลที่่� 1 แห่่งกรุุงรััตนโกสิินทร์์ก็็ได้้มีีการตั้้�งสำำ�รับหวานซ่ึ่�งเป็็นขนมไทยถวายแด่่พระสงฆ์์
ในงานสมโภชพระแก้้วมรกตและฉลองวััดพระศรีีรัตันศาสดาราม ต่อ่มาในสมัยัรัชักาลที่่� 2 พระบาทสมเด็็จ
พระพุุทธเลิิศหล้้านภาลััยทรงพระราชนิิพนธ์์ “กาพย์์เห่่เรืือชมเครื่่�องคาวหวาน” ซึ่่�งกล่่าวถึึงขนมไทยไว้้หลาย
ชนิิด เช่่น สัังขยา ซ่่าหริ่่�ม ทองหยิิบ ทองหยอด ช่่อม่่วง

นอกจากนี้้�ในจดหมายเหตุุหลายฉบัับยัังได้้ระบุุถึึงย่่าน “ป่่าขนมหรืือตลาดขนม” ซ่ึ่�งก็็คืือหน้้าวััดมหาธาตุุ
ที่่�ชาวบ้้านนิิยมทำำ�ขนมออกมาวางขายกััน และในจดหมายเหตุุบางฉบัับยัังระบุุถึึงบ้้านหม้้อ อัันเป็็น 
สถานที่่�ขายและเตรียมอุุปกรณ์์ทำำ�อาหารต่่าง ๆ ซึ่่�งมีีกระทะ หม้้อ เตา รัังขนมครก เป็็นต้้น

ขนมไทยเป็็นสิ่่�งที่่�ขาดไม่่ได้้ ในสำำ�รับอาหารไทย โดยเฉพาะในงานสำำ�คัญต่่าง ๆ ตามประเพณีีที่่�เจ้้าภาพ
มัักจััดสำำ�รัับคาวและหวานเพื่่�อเลี้้�ยงแขก เช่่น งานทำำ�บุญขึ้้�นบ้้านใหม่่ งานบวช งานมงคลสมรส ฯลฯ 
ความประณีตีบรรจงประดิดิประดอยและความสวยงามของขนมไทยจะช่ว่ยเสริมิให้ส้ำำ�รับัอาหารดูสูวยงาม
น่่าชมและน่่ารัับประทานมากขึ้้�น ประกอบกัับชื่่�อของขนมไทยส่่วนใหญ่่ล้้วนมีีความหมายดีีหรืือสื่่�อถึึง 
ความรุ่่�งเรืือง ซึ่่�งเหมาะกัับงานบุุญและงานมงคลเป็็นอย่่างยิ่่�ง

ขนมทองโปร่งดััดแปลงมาจากขนมโปรตุุเกสในสมััยอยุุธยา ตััวขนมมีีความคล้ายขนมผิิงหรืือเมอแร็็งก์์ 
ลัักษณะของขนมทองโปร่่งที่่�ดีีต้้องมีีสีีเหลืืองนวล ด้้านในโปร่่งมีีฟองอากาศของน้ำำ��ตาลสีีเหลืืองอมส้้ม 
เวลารัับประทานขนมที่่�ทำำ�เสร็็จใหม่่ ๆ น้ำำ��ตาลจะเยิ้้�มออกมา เหตุุที่่�เรีียกขนมทองโปร่่งก็็เพราะเมื่่�อ 
สุกุแล้ว้นำำ�ออกจากพิมิพ์จ์ะมีลีักัษณะเป็น็ก้อ้น ๆ  คล้า้ยทองแท่ง่ จัดัเป็น็ขนมมงคลหนึ่่�งในตระกูลูทองที่่�สื่่�อถึงึ 
ความร่ำ���รวย มีีเงิินทองใช้้อย่่างไม่่รู้้�หมด

ขนมไทยช่ื่�อมงคลความหมายดีี



2. ขนมทองพลุุ

3. ขนมทองชมพููนุุท
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เป็็นขนมที่่�ดััดแปลงมาจากขนมเอแคลร์์ของฝรั่่�งเศส ขนมทองพลุุสื่่�อถึึงความเจริญรุ่่�งเรืืองและความมีี 
ชื่่�อเสีียงโด่่งดัังเหมืือนดั่่�งพลุุ ลัักษณะที่่�ดีีของขนมทองพลุุคืือทอดจนเป็็นสีีเหลืืองทอง ด้้านในเป็็นโพรง 
และทรงขนมคล้้ายรููปหยดน้ำำ�� มัักรัับประทานคู่่�กัับน้ำำ��เชื่่�อม น้ำำ��แดง น้ำำ��ผึ้้�ง หรืือนมข้้นหวาน ในสมััยก่่อนผู้้�ที่่� 
จะได้้ชิิมความอร่่อยของขนมทองพลุุก็็มีีเพีียงข้้าราชการชั้้�นสููงหรืือผู้้�ที่่�อยู่่�ในระดัับฐานะร่ำ���รวยเช่่นเศรษฐีี
ชาวจีีนเท่่านั้้�น

ขนมทองชมพููนุุทจััดอยู่่�ในประเภทขนมมงคลโบราณ มีีสีีเหลืืองสุุกสว่่าง หน้้าตาและรสชาติิคล้้ายขนม 
ทองเอกแต่่ใช้้แป้้งต่่างชนิิดกัันและกรรมวิิธีีการทำำ�แตกต่่างกัันเล็็กน้้อย รวมถึึงไม่่ได้้ติิดทองคำำ�เปลวแท้้
เหมืือนทองเอก ทองชมพููนุุทเป็็นชื่่�อเรีียกทองคำำ�เนื้้�อบริิสุุทธิ์์�ที่่�กล่่าวอยู่่�ในไตรภููมิิพระร่่วงว่่าเกิิดจากผลหว้้า
ที่่�ตกลงกลางแม่่น้ำำ��ในชมพููทวีีป สื่่�อถึึงความเป็็นที่่�รัักและยกย่่องเสน่่หา นอกจากนี้้�ความสุุกสว่่างยัังสื่่�อถึึง
ชีีวิิตอัันรุ่่�งโรจน์์ ไร้้อุุปสรรคขััดขวาง

ขนมทองโปร่่งหรือขนมหน้านวล ขนมทองพลุุ

ขนมทองชมพููนุุท
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ขนมทองนพคุุณ ขนมหยกมณีี

ขนมดอกบััว ขนมกง



4. ขนมทองนพคุุณ

5. ขนมหยกมณีี

6. ขนมดอกบััว

7. ขนมกง

ขนมทองนพคุุณสื่่�อถึึงความเป็็นมงคลและลาภยศสรรเสริิญ เพราะนพคุุณมีีความหมายว่่าทองคำำ�เนื้้�อเก้้า 
เป็็นทองคำำ�บริิสุุทธิ์์� ซึ่่�งโบราณได้้กำำ�หนดราคาตามคุุณภาพของเนื้้�อ หนััก 1 บาทเป็็นราคาเงิิน 9 บาท 
ทองนพคุุณหรืือทองเนื้้�อเก้้าจึึงมีีค่่ามาก ขนมทองนพคุุณมีีลัักษณะคล้้าย ๆ กัับขนมทองเอกแต่่ใช้้ถั่่�วทอง
เป็็นวััตถุุดิิบ ซึ่่�งต่่างจากขนมทองเอกที่่�ใช้้แป้้งสาลีี

ขนมหยกมณีทีำำ�จากเม็ด็สาคูกูวนกับัน้ำำ��ตาลคลุกุด้ว้ยมะพร้า้ว เป็น็ชื่่�อที่่�บ่ง่บอกถึงึลักัษณะขนมได้อ้ย่า่ง
ลงตััว โดยนำำ�คำำ�ว่า “หยก” หิินแก้้วเนื้้�อแข็็งที่่�มัักเห็็นโดยทั่่�วไปเป็็นสีีเขีียว กัับ “มณีี” มารวมกััน จึึงทำำ�ให้้
นึึกถึึงภาพอััญมณีีสีีเขีียว “หยกมณีี” เป็็นขนมไทยโบราณอีีกชนิิดหนึ่่�งที่่�เรีียกได้้ว่่าทั้้�งรููปสวย รวยรส และ
ยัังมีีชื่่�อเป็็นมงคลอีีกด้้วย

ขนมดอกบััวหรืือขนมฝัักบััวเป็็นขนมที่่�มีีชื่่�อเรีียกหลากหลายแตกต่่างกัันไปตามท้้องถิ่่�น อย่่างเช่่น 
ภาคกลางเรีียก “ขนมดอกบััว” หรืือ “ขนมฝัักบััว” ภาคใต้้เรีียก “จููจุ่่�น” ชาวเขมรที่่�จัังหวััดสุุริินทร์์เรีียก 
“ขนมโช้้ก” แม้้ว่่าชื่่�อเรีียกจะไม่่เหมืือนกััน แต่่ขนมดอกบััวของทุุกที่่�ก็็มีีส่่วนผสมและรููปลักษณ์์ที่่�คล้ายคลึึงกััน 
คืือตััวขนมทำำ�ด้้วยแป้้งข้้าวเจ้้าผสมน้ำำ��ตาลปี๊๊�บหรืือน้ำำ��ตาลมะพร้้าว เนื้้�อขนมนุ่่�ม ขอบขนมต้้องกระดกขึ้้�น
แต่่ตรงกลางนููน รสชาติิหวาน และด้้านล่่างของขนมเป็็นใยเหมืือนสายบััว ขนมดอกบััวจึึงถููกนำำ�มาเป็็น 
ขนมมงคลสื่่�อถึึงความสััมพัันธ์์ที่่�ดีีและความเจริิญรุ่่�งเรืือง

ขนมกงเป็็นขนมพื้้�นเมืืองของทางภาคกลาง แถบจัังหวััดสมุุทรสาคร รวมถึึงทางภาคใต้้ด้้วย ตััวขนม 
มีีลัักษณะเป็็นวงกลมและมีีเส้้นไขว้้พาดกัันคล้้ายรููปล้้อเกวีียนและวงจัักร จึึงมีีอีีกชื่่�อหนึ่่�งว่่าขนมกงเกวีียน 
ที่่�สื่่�อถึงึการหมุุนไปข้างหน้้าหรืือการก้้าวไปข้างหน้้า ขนมกงเป็น็ขนมที่่�อยู่่�ในประเพณีีสารทเดืือนสิิบของทาง
ภาคใต้้ มีีไว้้เพื่่�อเป็็นสััญลัักษณ์์แทนเครื่่�องประดัับของบรรพบุุรุุษ ส่่วนภาคกลางจะนำำ�ขนมกงมาเป็็นขนม 
ในพิิธีีมงคล เช่่น ไหว้้เจ้้า หรืือพิิธีีแต่่งงานให้้คู่่�บ่่าวสาวครองคู่่�ด้้วยกัันไปตลอด 
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แป้้งสาลีีร่่อน 2 ครั้้�ง
ไข่่ไก่่ใช้้แต่่ไข่่แดง 
น้ำำ��ตาลทรายป่่นละเอีียด
นํ้้�ามัันพืืช
แม่่พิิมพ์์รููปเรืือ

1-2
2
6
1

ช้้อนโต๊๊ะ
ฟอง
ช้้อนโต๊๊ะ
ถ้้วย

ตีีไข่่แดงให้้ขึ้้�นฟููแล้้วค่่อย ๆ ใส่่นํ้้�าตาลลงไปทีีละน้้อย
จนหมด
เมื่่�อเข้้ากัันดีีแล้้วจึึงใส่่แป้้ง โดยค่่อย ๆ คนตะล่่อม 
เบา ๆ ไปทางเดีียวกัันจนหมด
ทาพิิมพ์์รููปเรืือด้้วยนํ้้�ามัันพืืชบาง ๆ เมื่่�อทาทั่่�วแล้้ว 
จึึงหยอดนํ้้�ามัันลงในพิิมพ์์ประมาณ ¼-½ ช้้อนชา
(แล้้วแต่่พิิมพ์์เล็็กหรืือใหญ่่)
เรีียงพิิมพ์์  ใส่่ถาดอบ นำำ�เข้้าเตาอบใช้้ ไฟประมาณ 130- 
150 องศาเซลเซีียส รอพิิมพ์์ ร้้อนประมาณ 3-5 นาทีี
นำำ�พิิมพ์์ออกจากเตา หยอดแป้้งที่่�ผสมแล้้วลงไป
ประมาณ ¾ ของพิิมพ์์แล้้วจึึงนำำ�ขนมเข้้าอบประมาณ 
10-15 นาทีี (ตามขนาดของพิิมพ์์) เมื่่�อขนมเป็็นสีนีวล
ก็็นำำ�ออกจากเตาพัักไว้้ ให้้เย็็นแล้้วค่อยแกะออกจาก
พิิมพ์์ รีีบเก็็บใส่่ภาชนะปิิดฝาให้้สนิิท อย่่าให้้โดน
อากาศเพราะขนมจะไม่่กรอบ

ขนมทองโปร่่ง
หรืือขนมหน้้านวล

วิิธีีทำำ�

ส่่วนผสม
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ตีีให้้ไข่่แดงขึ้้�นฟููตั้้�งยอดได้้
ใช้้น้ำำ��มัันพืืชทาพิิมพ์์เพื่่�อไม่่ให้้ขนมติิดพิิมพ์์
ไม่่ควรหยอดขนมให้้เต็็มพิิมพ์์ เพราะเมื่่�อขนมสุุกแล้้วจะฟููขึ้้�น
จนล้้น 
ลักัษณะที่่�ดีขีองขนม หน้้านวลต้้องมีีสีเีหลืืองอมน้ำำ��ตาล ภายนอก
ทึึบเป็น็รููปเรือื ภายในโปร่ง มีนี้ำำ��ตาลเยิ้้�มเล็ก็น้อ้ย รสชาติขิองขนม
ออกหวานมััน หอมกลิ่่�นน้ำำ��ตาล
เลืือกรัับประทานเฉพาะตััวขนมก็็ได้้ หรืือถ้้าจะรัับประทาน 
กัับมะพร้้าวก็็ให้้ใช้้มะพร้้าวทึึนทึึกขููดฝอย
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ขนมทองพลุุ
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การกวนแป้้งต้้องให้้น้ำำ��กัับเนยเดืือดดีีแล้้วจึึงใส่่
แป้้งลงไป และต้้องรีีบกวนเร็็ว ๆ เพื่่�อไม่่ให้้แป้้ง
จัับตััวเป็็นเม็็ด
การตอกไข่่ลงในแป้้งต้้องค่่อย ๆ ใส่่ทีีละฟอง 
ระวัังถ้้าแป้้งยัังร้้อนอยู่่�ไข่่จะสุุก แล้้วขนมจะไม่่
พองเป็็นโพรงด้้านใน เพราะการพองของขนม
ทองพลุุต้้องอาศััยไข่่เป็็นตััวช่่วย

แป้้งสาลีี
ไข่่ไก่่
น้ำำ��เปล่่า
เนยจืืด
เกลืือป่่น
น้ำำ��มัันพืืช

2
6
2
4
1

ถ้้วย
ฟอง
ถ้้วย
ช้้อนโต๊๊ะ
ช้้อนโต๊๊ะ

ส่่วนผสม
นำำ�แป้้งผสมกัับเกลืือป่่นแล้้วร่อนกรองเอาผง
ออกให้้หมด
เทน้ำำ��เปล่า 2 ถ้ว้ยใส่่หม้อ้ตั้้�งไฟให้้เดืือด ตักัเนยใส่่
ในน้ำำ��เดือืดแล้้วคนให้ล้ะลาย จากนั้้�นเทแป้ง้ลงไป
รีีบกวนเร็็ว ๆ อย่่าให้้แป้้งเป็็นเม็็ด
ตอกไข่่ลงในแป้้งที่่�กวนเสร็็จแล้้วทีละฟอง ตีีไข่่
กัับแป้้งให้้เข้้ากัันดีี ทำำ�แบบนี้้�ไปจนครบ 6 ฟอง
เทน้ำำ��มัันพืืชใส่่กระทะตั้้�งไฟอ่่อน ใช้้ช้้อนตััก
ขนมหยอดลงกระทะ รอจนพองและสุุกเหลืืองดีี 
แล้้วจึึงตัักขึ้้�นพัักบนตะแกรงเพื่่�อสะเด็็ดน้ำำ��มััน 
รัับประทานกัับนมข้้นหรืือน้ำำ��เชื่่�อมก็็เข้้ากัันดีี

วิิธีีทำำ�
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วิิธีีทำำ�
ผสมแป้้งข้้าวเจ้้า แป้้งข้้าวเหนีียว น้ำำ��ตาลทราย
และเกลืือให้้เข้้ากััน
แบ่่งกะทิิใส่่ลงไป 2-3 รอบ คนให้้ส่่วนผสมเนื้้�อเนีียน
เข้้ากััน
ใช้้กระชอนกรองส่่วนผสมแล้้วนำำ�ส่่วนผสมที่่�ได้้ไป
ตั้้�งไฟ กวนด้้วยไฟอ่่อน
เมื่่�อส่่วนผสมเริ่่�มจัับตััวเป็็นก้้อนให้้ปิิดไฟ จากนั้้�นใส่ ่
ไข่่แดงแล้้วคนส่่วนผสมให้้เนื้้�อเนีียนเข้้ากัันดีี
เมื่่�อส่ว่นผสมเข้า้กันัดีแีล้ว้ให้เ้ปิดิไฟอีกีครั้้�ง กวนต่อ่ด้ว้ย
ไฟอ่่อนจนส่่วนผสมไม่่ติิดกระทะ 
ตัักแป้้งขนมที่่�ได้้ออกมาใส่่ถาดหรืือภาชนะที่่�เตรีียมไว้้ 
ผึ่่�งให้เ้ย็น็ลงโดยใช้้พายแบ่ง่เกลี่่�ยเป็น็ชิ้้�นเล็ก็ ๆ  เพื่่�อช่ว่ย
ระบายความร้้อน

ขนมทองชมพููนุุท

แป้งข้าวเจ้า
แป้งข้าวเหนียว 
กะทิ
น�้ำตาลทราย
เกลือ
ไข่ไก่ใช้แต่ไข่แดง
แม่่พิิมพ์์รููปดอกไม้้ (หรืือรููปอื่่�นตามชอบ)

ส่่วนผสม
½
½
1

½
¼ 
2

ถ้้วย
ถ้้วย
ถ้้วย
ถ้้วย 
ช้้อนชา
ฟอง
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เวลากวนแป้งให้กวนตลอดเวลาอย่าหยุด กวนจนกว่า
จะได้แป้งขนมเนื้อเนียน
หากใช้้กะทิิอบควัันเทีียนอยู่่�แล้้วก็็ไม่่ต้้องนำำ�ขนมไป 
อบควัันเทีียนเพิ่่�มเติิม

เมื่่�อแป้้งขนมเย็็นดีีแล้้วให้้นำำ�มากดลงพิิมพ์์ ควรกดให้้
แน่่นจะทำำ�ให้้ได้้ขนมที่่�มีีลายคมชััด แล้้วค่่อย ๆ แกะ
ออกจากพิิมพ์์โดยดึึงขอบพิิมพ์์ (ในกรณีีที่่�เป็็นพิิมพ์ ์
ซิลิิโิคนสามารถดึึงได้้) แล้้วเอานิ้้�วโป้้งกดตรงกลางพิิมพ์์
ให้้ขนมค่่อย ๆ หลุุดออกมา 
นำำ�ไปอบควัันเทีียนเพิ่่�มความหอม



ขนมทองนพคุุณ
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วิิธีีทำำ�แป้้งถั่่�วทองโดยนำำ�ถั่่�วทองไปคั่่�วให้้เหลืือง
กรอบ แล้้วรีีบตำำ�ให้้ละเอีียดขณะถั่่�วยัังร้้อน นำำ�มา
ร่่อนเอาแต่่ส่่วนที่่�ละเอีียด
ขณะใช้้มืือนวดขนมให้้สัังเกตเนื้้�อสััมผััสของขนม 
อย่่าให้้เหลวหรืือแข็็งเกิินไป อาจต้้องเติิมแป้้งถั่่�ว
เพิ่่�มหากขนมนิ่่�มมาก
สีีของขนมจะขึ้้�นอยู่่�กับสีีของถั่่�วคั่่�ว หากคั่่�วถั่่�วแก่่
ไฟเกิินไป ขนมจะออกมาค่่อนข้้างเป็็นสีีน้ำำ��ตาล 
แต่่หากคั่่�วถั่่�วให้้สุุกพอดีีขนมจะออกมาเป็็น 
สีีเหลืืองสวย

นำำ�กะทิิใส่่กระทะ เทน้ำำ��ตาลลงไปคนให้้ละลาย 
แล้้วยกขึ้้�นตั้้�งไฟอ่่อน
คนจนน้ำำ��ตาลละลายหมดและส่่วนผสมกะทิิข้้นขึ้้�น 
แต่่ระวัังอย่่าให้้เดืือดเป็็นฟอง จากนั้้�นยกลงพััก
ไว้้ให้้เย็็น
ใส่่ไข่่แดง 1 ฟอง ค่่อย ๆ  คนให้้เข้้ากัันแล้้วยกขึ้้�นตั้้�ง
ไฟอ่่อน คนตลอดเวลาอย่่าให้้เดืือดจนไข่่แดงสุุก
ปิิดไฟยกส่่วนผสมลงค่่อย ๆ เทลงในแป้้งถั่่�วทอง
ที่่�เตรียมไว้้ แบ่่งเทครึ่�งถ้้วยก่่อนโดยเททีีละน้้อย 
ใช้้พายตะล่่อมให้้ส่่วนผสมเข้้ากััน ใช้้มืือนวดขนม
เพื่่�อให้้มั่่�นใจว่่าจะปั้้�นใส่่พิิมพ์์ได้้โดยไม่่ติิดพิิมพ์์
ปั้้�นขนมเป็็นก้้อนกลมขนาดพอดีีกัับพิิมพ์์ กดลง
ในพิิมพ์์แล้้วเคาะออก อาจใช้้แป้้งถั่่�วที่่�ร่่อนไว้้แล้้ว
โรยในพิิมพ์์เล็็กน้้อย เพื่่�อช่่วยให้้ขนมหลุุดออกจาก
พิิมพ์์ง่่ายขึ้้�น ทำำ�ไปจนหมดส่่วนผสมที่่�เตรีียมไว้้
นำำ�ขนมที่่�ได้ ้ไปอบควัันเทีียนเพิ่่�มความหอม

วิิธีีทำำ�
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ถั่่�วทองคั่่�วป่่นละเอีียด
น้ำำ��ตาลทราย
กะทิิ
ไข่่ไก่่ใช้้แต่่ไข่่แดง
แม่่พิิมพ์์รููปดอกไม้้
(หรืือรููปอื่่�นตามชอบ)

ถ้้วย
ถ้้วย
ถ้้วย
ฟอง

ส่่วนผสม
1½
¾

1
1



วิิธีีทำำ�
ล้้างสาคููโดยเทสาคููลงในกระชอนใส่่น้ำำ��เปล่าลงไป 
ใช้้มืือคนเล็็กน้้อย เทน้ำำ��ทิ้้�ง ทำำ�แบบนี้้� 2 รอบ
พัักสาคููไว้้ในกระชอนให้้สะเด็็ดน้ำำ��ประมาณ 15-20 นาทีี
คั้้�นน้ำำ��ใบเตยโดยหั่่�นใบเตยเป็็นชิ้้�นเล็็ก ๆ ใส่่โถปั่่�น 
ใส่่น้ำำ��เปล่าหรืือน้ำำ��ลอยดอกมะลิิลงไป ปั่่�นให้้ละเอีียด 
แล้้วกรองด้้วยผ้้าขาวบางหรืือถุุงกาแฟ พัักไว้้
เทน้ำำ��เปล่า่ใส่ก่ระทะเปิดิไฟแรง พอน้ำำ��เดืือดจัดัให้้ปรับั
เป็็นไฟกลาง จากนั้้�นใส่่สาคููที่่�สะเด็็ดน้ำำ��แล้้วลงไป รีบีคน
อย่่างเร็็ว (ไม่่อย่่างนั้้�นสาคููจะจัับเป็็นก้้อน) คนจนสาคูู
เริ่่�มจับัตััวและมีีลักัษณะเป็น็ตากบคือืมีีจุดุขุ่่�นตรงกลาง
และภายนอกใส
ใส่่น้ำำ��ใบเตยลงไปตะล่่อมให้้เข้้ากััน เติิมน้ำำ��ตาลทราย 
กวนส่่วนผสมต่่อไปอีีกประมาณ 5 นาทีีหรืือจนขนม
ค่่อนข้้างหนืืดและข้้นแต่่ไม่่แห้้ง

ขนมหยกมณีี
ส่่วนผสม
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1
5-6

2

1½
1
1

½

ถ้้วย
ใบ
ถ้้วย

ถ้้วย 
ถ้้วย
ถ้้วย 
ช้้อนชา

สาคููเม็็ดเล็็ก 
ใบเตยหั่่�น 
น้ำำ��เปล่่าหรืือน้ำำ��ลอยดอกมะลิิ
(สำำ�หรัับปั่่�นน้ำำ��ใบเตย)
น้ำำ��เปล่่า (สำำ�หรัับต้้มสาคูู)
น้ำำ��ตาลทราย
มะพร้้าวทึึนทึึกขููดฝอย
เกลืือป่่น



เทขนมใส่่ถาด เกลี่่�ยให้้เท่่า ๆ กััน ผึ่่�งขนมไว้ ้ให้้เย็็น
ระหว่่างรอขนมเย็็นให้้นึ่่�งมะพร้้าวขููดโดยใช้้ไฟแรง
ประมาณ 15 นาทีี
นำำ�มะพร้้าวใส่่จาน โรยเกลืือป่่น คลุุกเคล้้าให้้ทั่่�ว
ใช้้ช้้อนตัักขนมหยกมณีีเป็็นคำำ� ๆ วางลงบนมะพร้้าว 
คลุุกให้้เข้้ากัันแล้้วตัักใส่่ภาชนะ พร้้อมเสิิร์์ฟ

สามารถใช้้น้ำำ��มะพร้้าวแทนน้ำำ��เปล่่าหรืือน้ำำ��ลอย 
ดอกมะลิิได้้
ถ้้าชอบสาคููสุุกมากให้้กวนจนน้ำำ��แห้้งแล้้วค่อยใส่่
น้ำำ��ตาลทรายลงไป 
นำำ�ช้้อนจุ่่�มน้ำำ��เล็็กน้้อยก่่อนตัักขนมเพื่่�อไม่่ให้้ขนม 
ติิดช้้อน
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ขนมดอกบััว
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หั่่�นใบเตยเป็็นชิ้้�นเล็็ก ๆ ใส่่โถปั่่�น ใส่่น้ำำ��เปล่่าลงไป
ปั่่�นให้้ละเอีียดแล้้วกรองด้้วยผ้้าขาวบางเตรีียมไว้้
ผสมแป้้งทั้้�งหมดกัับน้ำำ��ตาลทราย เกลืือ คนให้้
เข้้ากััน
นำำ�กะทิิส่่วนที่่� 1 กัับน้ำำ��ตาลปี๊๊�บตั้้�งไฟอ่อน คนแค่่
พอให้้น้ำำ��ตาลละลาย (ห้้ามเดืือด) จากนั้้�นยกลง
พักัไว้ ้ให้อุ้่่�น แล้้วนำำ�ไปผสมกัับแป้ง้ที่่�เตรียมไว้ ้โดย 
ค่่อย ๆ ผสมทีีละน้้อย
เติิมน้ำำ��ใบเตยลงไปในส่่วนผสมแป้้งทีีละน้้อย แล้้ว
ตีีให้้แป้้งเนีียน
ค่่อย ๆ ผสมกะทิิส่่วนที่่� 2 ลงไป (สามารถลดหรืือ
เพิ่่�มกะทิิได้้ โดยดููตััวแป้้งว่่าเหลวหรืือข้้น ควรให้้มีี
ลัักษณะคล้้ายนมข้้นหวาน)
จากนั้้�นตีีแป้้งเร็็ว ๆ ให้้เกิิดฟองอากาศเล็็ก ๆ แล้้ว
พัักแป้้งไว้้ 1-2 ชั่่�วโมง
เทน้ำำ��มันัพืชืใส่่กระทะตั้้�งไฟอ่อน เมื่่�อน้ำำ��มันัร้อ้นค่อ่ย
ใส่่แป้้งลงไปแล้้วรอให้้แป้้งสุุกก่่อนตัักน้ำำ��มันราด
ที่่�ตััวขนม รอจนขอบเหลืืองกรอบจึึงยกขึ้้�นสะเด็็ด
น้ำำ��มััน พร้้อมเสิิร์์ฟ

พัักแป้้งไว้้ 1-2 ชั่่�วโมงก่่อนนำำ�ไปทอดจะได้้ขนม 
ที่่�เนื้้�อเนีียนนุ่่�ม
ให้้ใช้้ไฟอ่่อนในการทอด เพราะถ้้าไฟแรงเกิินไป 
ตรงกลางขนมจะไม่่สุุกหรืือขอบอาจไหม้้
ขณะทอดแป้ง้ต้อ้งวัักน้ำำ��มันัราดตัวัขนมตลอดเวลา
เพื่่�อให้้ขนมฟููทั่่�วทุุกด้้าน
ควรใช้้กระทะใบเล็็กก้้นลึึกจะได้้ขนมรููปทรงฝัักบััว

วิิธีีทำำ�ส่่วนผสม
ใบเตยหั่่�น
น้ำำ��เปล่่า
กะทิิ (ส่่วนที่่� 1)
กะทิิ (ส่่วนที่่� 2)
แป้้งสาลีี
แป้้งข้้าวเจ้้า
แป้้งข้้าวเหนีียว
น้ำำ��ตาลทราย
น้ำำ��ตาลป๊ี๊�บ
เกลืือ
น้ำำ��มัันพืืช

ใบ
ถ้้วย
ถ้้วย
ถ้้วย
ถ้้วย
ถ้้วย
ถ้้วย
ถ้้วย
ถ้้วย
ช้้อนชา

5-6
2
1

½
1

½
¼
¼
½
1
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ส่่วนผสมตััวขนม

ส่่วนผสมแป้้งสำำ�หรับชุบ

นำำ�ถั่่�วเขีียวที่่�ล้้างสะอาดและสะเด็็ดน้ำำ��แล้้วไปคั่่�วด้วย
ไฟอ่อนจนถั่่�วเขียีวเปลี่่�ยนเป็น็สีีน้ำำ��ตาลอ่่อนและมีกีลิ่่�น
หอม อาจใช้้เวลาประมาณ 25-30 นาทีี เมื่่�อได้้ตาม 
ที่่�ต้้องการแล้้วให้้ตัักถั่่�วเขีียวใส่่ในภาชนะที่่�เตรีียมไว้้ 
พัักให้้เย็็นแล้้วจึึงนำำ�ไปบดให้้ละเอีียด 
ล้้างงาขาวและสะเด็็ดน้ำำ��ให้้เรีียบร้้อย จากนั้้�นนำำ�ไป
คั่่�วให้้หอมและมีีสีีน้ำำ��ตาลอ่่อน ๆ พัักให้้เย็็นลงแล้้ว
บุุบให้้พอแตก
ทำำ�ตัวัขนมกงโดยนำำ�กะทิิ น้ำำ��ตาลทราย และน้ำำ��ตาลปี๊๊�บ
ใส่่ภาชนะตั้้�งไฟกลาง พอน้ำำ��ตาลละลายให้เ้คี่่�ยวต่อ่อีกี
ประมาณ 5 นาทีี 
ใส่่ถั่่�วบดและงาบุุบลงไปกวนจนข้้นแล้้วยกลงและ
พัักให้้อุ่่�น 

ขนมกง

วิิธีีทำำ�

ส่่วนผสม

4¼
1

2½
¾

2½

ถ้้วย
ถ้้วย
ถ้้วย
ถ้้วย
ถ้้วย

ถั่่�วเขีียว 
งาขาว 
น้ำำ��ตาลทราย
น้ำำ��ตาลปี๊๊�บ
กะทิิ

1
4

2½
2

½

ถ้้วย
ฟอง
ถ้้วย
ถ้้วย
ถ้้วย

แป้้งสาลีี 
ไข่่ไก่่ใช้้แต่่ไข่่แดง 
น้ำำ��เปล่่า
น้ำำ��มัันพืืช
เกลืือ
น้ำำ��มัันพืืชสำำ�หรัับทอด
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อย่่าพัักส่่วนผสมจนเย็็น เพราะเนื้้�อขนมจะแข็็งและ 
ไม่่สามารถปั้้�นได้้

แบ่่งส่่วนผสมออกมาปั้้�นเป็็นแท่่งยาวประมาณ 3-4 
นิ้้�ว จัับปลายชนกัันให้้เป็็นวง ปั้้�นส่่วนผสมอีีกส่่วนเป็็น 
แท่่งยาว ตััดให้้มีีขนาดเท่่ากัับเส้้นผ่่านศููนย์์กลาง 
ของขนม วางพาดไขว้้กัันลัักษณะเหมืือนล้้อเกวีียน
ทำำ�แป้้งสำำ�หรัับชุุบทอดโดยผสมแป้้งสาลีี เกลืือ และ
น้ำำ��มันพืืชให้้เข้้ากััน เติิมน้ำำ��เปล่่าลงไปแค่่พอให้้แป้้ง
จัับตััวเป็็นก้้อน นวดให้้เข้้ากััน ใส่่ไข่่แดงลงไปนวดให้้
เข้า้กััน เติมิน้ำำ��เปล่า่ส่ว่นที่่�เหลือืลงไปผสมให้เ้นื้้�อเนียีนดีี
นำำ�ขนมกงที่่�เตรีียมไว้้ลงชุุบแป้้ง ทอดด้้วยไฟกลางจน
สุุกเหลืือง พัักให้้สะเด็็ดน้ำำ��มััน พร้้อมเสิิร์์ฟ



ขนมหวานนำำ�โชคจากรอบโลก
ในประเทศอื่่�น ๆ ก็็มีีความเชื่่�อที่่�แฝงอยู่่�ในขนมของหวานที่่�รัับประทานกัันไม่่น้้อย ซึ่่�งก็็เป็็นความเชื่่�อ 

ที่่�ใกล้้เคีียงกัับของไทยหรืือไม่่แตกต่่างมากนััก เช่่น สื่่�อถึึงความรุ่่�งเรืือง โชคดีี กำำ�ลัังใจ แทนคำำ�อวยพร 
การมอบความรู้้�สึึกที่่�ดีี ความรััก ความห่่วงใย ฯลฯ ถึึงแม้้จะเป็็นความเชื่่�อในวััฒนธรรมที่่�ต่่างกััน แต่่ถ้้าเรา 
จะลองทำำ�ขนมจากนานาชาติิเหล่่านี้้�ไปมอบให้้คนที่่�รััก ก็็น่่าจะเป็็นการแสดงความปรารถนาดีีที่่�ผู้้�รัับ 
คงสััมผััสได้้ถึึงความรู้้�สึึกพิิเศษที่่�มีีให้้กััน

happiness Special
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คุุกกี้้�เสี่่�ยงทาย Fortune Cookie
ขนมอบกรอบรสหวานมีีคำำ�ทำำ�นายซ่่อนอยู่่�ด้านใน เมื่่�อไรที่่�ได้้รัับมานอกจากความอร่่อยแล้้วยังได้้ลุ้้�น 

คำำ�ทำำ�นายดี ีๆ ที่่�อยู่่�ในคุกุกี้้�ด้้วย ความเป็็นมาของคุุกกี้้�เสี่่�ยงทายนี้้�ต้้องบอกว่่าเป็็นมหากาพย์์เรื่่�องหน่ึ่�งเลยทีเีดียีว 
เพราะมีีหลายแหล่่งที่่�อ้้างตััวว่าเป็็นต้้นกำำ�เนิดิ คืือมีีทั้้�งจีีน ญี่่�ปุ่่�น รวมทั้้�งสหรััฐอเมริกิาด้้วย เช่่น เรื่่�องราวของ
คนสวนผู้้�อพยพชาวญี่่�ปุ่่�นที่่�ทำำ�คุกกี้้�เสี่่�ยงทายแทนคำำ�ขอบคุุณ มอบให้้เจ้้านายที่่�เป็็นนายกเทศมนตรีีเมืือง 
แซนแฟรนซิิสโก บ้้างก็็ว่่ามาจากชาวจีีนอพยพที่่�อาศััยอยู่่�ในเมืืองลอสแอนเจลิิส หรืือเชื่่�อว่่าเกิิดขึ้้�นในสมััย 
ราชวงศ์์หมิงิซ่ึ่�งเกี่่�ยวข้องกัับขนมไหว้้พระจัันทร์์ที่่�จะมีข้ี้อความลัับซ่่อนอยู่่�ด้านใน หรือืแม้้แต่่เรื่่�องราวที่่�มาจาก
ภััตตาคารจีนีแห่่งหน่ึ่�งในเมือืงแซนแฟรนซิิสโก รััฐแคลิฟอร์์เนีีย ประเทศสหรััฐอเมริกิา 

อย่่างไรก็็ตามปััจจุุบัันผู้้�ผลิิตคุุกกี้้�เสี่่�ยงทายรายใหญ่่ที่่�สุุดในโลกคืือบริิษััท Wonton Food Inc. ตั้้�งอยู่่�ที่่� 
ลองไอแลนด์์ซิติีใีนเมืืองนิวิยอร์์ก มีกีำำ�ลังการผลิตส่งออกทั่่�วโลกถึึง 60 ล้้านชิ้้�นต่่อเดืือน ความพิิเศษอยู่่�ที่่�บริษัิัทนี้้� 
มี ีfortune writer หรืือนัักเขียีนที่่�คอยเขียีนคำำ�ทำำ�นาย เพื่่�อพิมิพ์์ลงกระดาษแล้้วใส่่ในขนมคุกุกี้้�เสี่่�ยงทาย 

ประเทศจีีน/ญ่ี่�ปุ่่�น/สหรััฐอเมริิกา

โดนััต Oliebol
โดนััตปีใหม่่ของชาวดัตช์และชาวเบลเยียีม ซ่ึ่�งนิยิมรัับประทานโดนััตทั้้�งแบบทำำ�เองหรืือซื้้�อตามร้้านที่่�ขาย 

ริมิทาง การได้้รัับประทานขนมดั้้�งเดิมินี้้�ทำำ�ให้้พวกเขารู้้�สึึกอบอุ่่�นและสััมผััสได้้ถึึงมิติรภาพในการแบ่่งปัันกัับ
เพื่่�อน คนรััก หรืือครอบครัว เป็็นช่่วงเวลาแห่่งความสุุขที่่�แชร์์กัันได้้ทุกุเพศทุุกวััย และจะประสบแต่่โชคดี
ตลอดทั้้�งปีี มีชีีวีิติที่่�สมบููรณ์์เหมือืนกัับรููปร่างของโดนััต

ประเทศเนเธอร์์แลนด์์

ขนมโมจิิ Mochi
โมจิิเป็็นขนมที่่�ขึ้้�นชื่่�อของประเทศญี่่�ปุ่่�นและเป็็นของฝากที่่�คนไทยนิยิมมากชนิิดหน่ึ่�ง ชาวญี่่�ปุ่่�นเชื่่�อกัันว่่าโมจิิ

เป็็นขนมมงคล จะใช้้ ในการประกอบพิิธีกีรรมทางศาสนาและประเพณีีสำำ�คัญ ๆ  ของญี่่�ปุ่่�น ขนมโมจิิเป็็นที่่�นิยิม
เพราะวััตถุดิบิหาไม่่ยากและทำำ�ได้้ง่่าย ๆ อีีกทั้้�งยัังเป็็นขนมที่่�ให้้พลัังงานสููงช่่วยคลายหนาวได้้ดีี

ขนมโมจิิมีลัีักษณะคล้ายข้้าวเหนียีวนึ่�งสุกุ ซ่ึ่�งวิธิีทีำำ�แบบดั้้�งเดิมิต้้องใช้้กำำ�ลังในการทุบุให้้ส่่วนผสมเข้้าที่่� 
และต้้องใช้้คนที่่�มีทัีักษะและมีพีละกำำ�ลังมากพอสมควร นอกจากโมจิิธรรมดาที่่�ไม่่มีไีส้้แล้้ว ชาวญี่่�ปุ่่�นยัังทำำ�
โมจิไิส้้ถั่่�วแดงด้้วย เนื่่�องจากถั่่�วแดงเป็็นพืืชเศรษฐกิิจที่่�นิยิมนำำ�มาทำำ�เป็็นขนมต่่าง ๆ หลายชนิิด เพื่่�อช่่วยสร้้าง
สีสัีันและรสชาติใิห้้ชวนรัับประทาน 

ประเทศญ่ี่�ปุ่่�น
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คุุกกี้้�เสี่่�ยงทาย
Fortune Cookie ขนมโมจิิ Mochi

โดนััต Oliebol
เค้้กสอดไส้้เหรียญ Vasilopita
หรือ St. Basil’s Cake

เค้้กสอดไส้้เหรียญ Vasilopita หรือ St. Basil’s Cake
ธรรมเนียีมของชาวกรีกีนิยิมรัับประทานเค้้กนี้้�ในวัันสิ้้�นปีี ถือืเป็็นธรรมเนียีมที่่�สืบืทอดกัันมายาวนาน ทำำ�ขึ้้�น

เพื่่�อรำ��ลึึกถึึงนัักบุญุเบซิิล (St. Basil) ผู้้�มีคีวามเมตตาต่่อคนยากจน ตามตำำ�นานเล่่าว่่าที่่�บ้้านเกิดิของนัักบุญุ 
เบซิิล ซ่ึ่�งปััจจุุบัันคืือเมืืองไคเซรี (Kayseri) ประเทศตุุรกีีได้้ถููกศััตรูปิิดล้้อม นัักบุุญพยายามคิิดหาทางให้้ 
ชาวบ้านอยู่่�รอดปลอดภััยจึึงขอร้้องให้้ชาวบ้านช่่วยกัันรวบรวมของมีค่ี่ามอบให้้ศััตรู ครั้้�นศััตรูเห็็นความสามััคคีี
ร่่วมมืือร่่วมใจของชาวบ้านก็็เกิิดความละอายใจจึึงได้้ยกเลิิกการล้้อมเมืืองและไม่่รัับเงิินทองของมีีค่่าใด ๆ 
เมื่่�อเป็็นเช่่นนั้้�นนัักบุุญเบซิิลก็็เลยต้้องคืืนของมีีค่่ากลัับคืืนสู่่�ชาวบ้าน แต่่เนื่่�องจากท่่านไม่่รู้้�ว่าของใครเป็็น 
ของใคร จึึงได้้อบเค้้กแล้้วใส่่ของมีีค่่าไว้้ในเค้้ก จากนั้้�นก็็นำำ�ไปแจกชาวบ้านทุุกคน ความมหััศจรรย์์คือืชาวบ้าน
ได้้รัับของคืนืมููลค่่าเท่่ากัันทุกุคน เท่่ากัับว่่าชาวเมืืองได้้รัับสิ่่�งของคืนือย่่างเท่่าเทีียมกััน

ประเทศกรีีซ



ขนมบีีโค Bikoขนมกุุหลาบจามุุน Gulab Jamun

ขนมหมูนำำ�โชค Glücksschwein
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ขนมกุุหลาบจามุุน Gulab Jamun

ขนมบีีโค Biko

กุหุลาบจามุนุหรือืกุหุลาบยามุนุ ขนมมงคลของชาวอินิเดียีและคนแถบชมพููทวีปีที่่�ติดิ 1 ใน 10 อัันดัับ
ขนมหวานที่่�อร่่อยที่่�สุุดของโลก กุุหลาบจามุุนเป็็นขนมหวานที่่�มาจากชาวอิินเดีียตอนใต้้ เป็็นขนมที่่�ใช้้ ใน 
งานมงคลอย่่างงานแต่่งงาน งานวัันเกิิด เป็็นต้้น คำำ�ว่า Gulab เป็็นคำำ�ภาษาเปอร์์เซียีหมายถึึงน้ำำ��เชื่่�อมที่่�มีกีลิ่่�น
ของน้ำำ��กุหลาบที่่�นำำ�มาราดขนม คำำ�ว่า Jamun มาจากภาษาฮินิดีีอููรดูู เป รียีบเทียีบระหว่่างขนมรููปร่างกลม ๆ 
กัับผลของต้้นหว้้า (Syzygium cumini) ที่่�มีรูีูปร่างและขนาดเท่่ากััน ขนมกุหุลาบจามุนุเกิดิขึ้้�นในสมััยจัักรพรรดิิ
ชาห์์ชะฮััน (Shah Jahan) โดยพ่่อครัวส่วนพระองค์์ได้้ทำำ�ขนมที่่�ทำำ�จากนมผสมแป้้ง ปั้้�นเป็็นลููกกลม ๆ ทอด 
ในเนยกี ี (ghee) ราดด้้วยน้ำำ��เชื่่�อมที่่�มีส่ี่วนผสมของน้ำำ��ดอกกุหุลาบ ลููกกระวาน และหญ้้าฝรั่่�น รสชาติหิวาน
มาก หากรัับประทานคู่่�กับน้ำำ��ชาและไอศกรีีมจะยิ่่�งอร่่อย เชื่่�อกัันว่่าหากใครได้้รัับประทานขนมนี้้�แล้้วจะมีี 
ความรุ่่�งเรือืงรุ่่�งโรจน์ ในหน้้าที่่�การงาน ธุุรกิิจ และการค้้าขาย

ขนมหวานของคนฟิิลิิปปินส์์ที่่�มีีรสชาติิและหน้้าตาคล้ายกัับข้้าวเหนีียวแดงหรืือข้้าวเหนีียวสังขยาของ
ไทย ชาวเมืืองท้้องถิ่่�นจะเรีียกขนมชนิิดนี้้�ว่่ามาลัักคิติ (Malagkit) ซ่ึ่�งก็็คือืขนมที่่�ทำำ�จากข้้าวเหนีียว กะทิิ และ
น้ำำ��ตาลทรายแดงนั่่�นเอง ขนมชนิดินี้้�ใช้้เสิิร์์ฟในงานเทศกาลต่่าง ๆ เช่่น งานวัันเกิิด งานวัันพบญาติ ิงานรื่่�นเริงิ 
งานเฉลิมิฉลอง ชื่่�อบีโีคนั้้�นมาจากสีีน้ำำ��ตาลของตััวขนมที่่�เหมือืนกัับสีขีองกาแฟ การรัับประทานขนมบีีโคตาม
ธรรมเนียีมดั้้�งเดิมิจะต้้องเสิร์ิ์ฟขนมบนใบตองที่่�วางอยู่่�บนถาดไม้้ ไผ่่สานทรงกลม ด้้านบนของขนมบีโีคต้อง
ราดน้ำำ��กะทิิด้้วย ขนมบีโีคเป็็นสััญลัักษณ์์ของความสััมพัันธ์์ที่่�กลมเกลียีวและความใกล้้ชิิดอัันอบอุ่่�นของสมาชิกิ 
ในครอบครัว ชาวฟิลิปิปินส์์ยัังเชื่่�อด้้วยว่่าจะ “ติดิ” โชคลาภตลอดปีี เหมืือนกัับข้้าวเหนีียวในขนมบีโีค

ประเทศอิินเดีีย

ประเทศฟิลิิิปปินส์์

ขนมหมูนำำ�โชค Glücksschwein
ค่ำำ��คืนืเฉลิิมฉลองวัันส่่งท้้ายปีีที่่�เรียีกกัันว่่า วัันซิิลเวสเทอร์์อาเบนด์์ (Silvesterabend) หรืือค่ำำ��คืนืของนัักบุญุ

ซิลิเวสเทอร์์ ในวัันนี้้�ชาวเมือืงนิยิมรัับประทานขนมหมููนำำ�โชค Glücksschwein พร้้อมกัับดื่่�มไวน์แดงผสมอบเชย
และเครื่่�องเทศต่่าง ๆ เมนููสำำ�คัญขาดไม่่ได้้คือืเนื้้�อลููกหมููที่่�ต้้องมีขีึ้้�นโต๊๊ะให้้รัับประทานกัันในช่่วงวัันพิิเศษนี้้�ด้้วย 
ความเชื่่�อเรื่่�องหมููนำำ�โชคยังส่่งผลต่่อการตกแต่่งบ้้านเรือืนและโต๊๊ะอาหารด้้วย กล่่าวคือืทุกุบ้้านจะนำำ�ลูกหมูู 
เล็็ก ๆ ที่่�ปั้้�นจากมาร์์ซิิแพน (marzipan) หรืือไข่่ขาว น้ำำ��ตาล และอััลมอนด์์บดผสมกััน (คล้าย ๆ กัับขนม 
ลููกชุุบของไทย) นำำ�มาวางเสริิมโชคและมงคลให้้บ้้าน ที่่�ต้้องเป็็นหมููก็็เพราะว่่าในสมััยก่่อนคนที่่�มีีหมููและ 
ได้้รัับประทานเนื้้�อหมููส่่วนใหญ่่เป็็นพวกคนรวย ทำำ�ให้้หมููกลายเป็็นสััญลัักษณ์์แห่่งความร่ำ���รวยและมั่่�งคั่่�ง 
รวมไปถึึงความอุดุมสมบููรณ์์ ดัังนั้้�นผู้้�คนจึึงนิิยมรัับประทานหมููกัันในวัันปีีใหม่่เพื่่�อประสบแต่่โชคดีตีลอดปีี

ประเทศเยอรมนีีและประเทศออสเตรีีย
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ไข่่ไก่่ใช้้แต่่ไข่่ขาว
เนยจืืดละลาย 
แป้้งสาลีีอเนกประสงค์์
กลิ่่�นวานิิลลา
น้ำำ��ตาลทราย
เกลืือ
น้ำำ��เปล่่า

3
2

½
½
6
2
2

ฟอง
ช้้อนโต๊๊ะ
ถ้้วย
ช้้อนชา
ช้้อนโต๊๊ะ
ช้้อนชา
ช้้อนชา

ก่่อนเริ่่�มทำำ�ให้้อุ่่�นเตาอบที่่�อุุณหภููมิิ  180 องศา
เซลเซีียสไว้้ก่่อน
นำำ�ไข่่ขาว กลิ่่�นวานิิลลา น้ำำ��ตาลทราย เกลืือ และ 
น้ำำ��เปล่่ามาผสมแล้้วตีีให้้เข้้ากััน
ละลายเนยแล้้วใส่่ลงมาตีีให้้เข้้ากัันด้้วย จากนั้้�นใส่ ่
แป้้งสาลีีอเนกประสงค์์และคนให้้เข้้ากััน
ใช้้ช้้อนตัักส่่วนผสมเทลงบนกระดาษไขหรืือกระดาษ
รองอบ เกลี่่�ยให้้เป็็นแผ่่นวงกลม อาจทำำ�ครั้้�งละ 2-3 ชิ้้�น
หรืือดููที่่�ขนาดของเตาอบ
นำำ�เข้้าอบใช้้เวลาประมาณ 4-6 นาทีีหรืือจนขอบขนม
มีีสีีน้ำำ��ตาล
นำำ�ออกจากเตาอบแล้้วรีบแซะตััวคุกกี้้�ทรงกลมออก
จากกระดาษไข จากนั้้�นนำำ�คำำ�ทำำ�นายหรืือคำำ�อวยพร
ที่่�เตรีียมไว้้วางลงตรงกลาง
พัับคุุกกี้้�เป็็นรููปครึ่่�งวงกลม แล้้วจัับปลายทั้้�งสองด้้าน
โค้้งเข้้าหากััน

คุุกกี้้�เส่ี่�ยงทาย
Fortune Cookie 

วิิธีีทำำ�

ส่่วนผสม
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ตอนผสมแป้้งสาลีีอเนกประสงค์์ต้้องระวัังแป้้งจะแยกตััว 
เป็็นเม็็ด ดัังนั้้�นขั้้�นตอนนี้้�ควรหมั่่�นคนให้้ส่่วนผสมทุุกอย่่าง 
เข้้ากัันเป็็นเนื้้�อเดีียว
เวลาหยอดส่่วนผสมให้้เป็็นวงกลมควรกะระยะให้้ห่่างกััน
ประมาณ 4-5 เซนติิเมตรเพื่่�อจะได้้ไม่่ไหลมารวมกััน
วิิธีีป้้องกัันไม่่ให้้คุุกกี้้�ที่่�พัับแล้้วยืืดตััวออกคืือให้้นำำ�ไปใส่่ไว้้ 
ในพิิมพ์์มััพฟิินจะช่่วยให้้อยู่่�ทรงสวยงาม
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โมจิิไส้้ถ่ั่�วแดง
Mochi
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ก่่อนจะหยิิบข้้าวเหนีียวที่่�นึ่่�งเสร็็จแล้้วมาใส่่ในครก 
ต้้องจุ่่�มมืือในน้ำำ��ให้้ชุ่่�มเพื่่�อกัันไม่่ให้้ข้้าวเหนีียว
ติิดมืือ
สามารถเพิ่่�มสีีสัันของโมจิิได้้ด้้วยสีีผสมอาหาร 
หรือืจะใช้เ้ป็น็สีจีากธรรมชาติกิ็ไ็ด้ ้เช่่น ดอกอััญชััน
ใบเตย ชาเขีียว
หากไม่่ชอบถั่่�วแดงก็็เปลี่่�ยนเป็็นไส้้อื่่�นได้้ เช่่น 
ไส้้ช็็อกโกแลต ไอศกรีีม หรืือนม

วิิธีีทำำ�
ล้้างข้้าวเหนีียวแล้้วแช่่ไว้้ในภาชนะประมาณ 
1 ชั่่�วโมง 
จากนั้้�นนำำ�ข้้าวเหนีียววางบนผ้้าขาวบางแล้้วนำำ�ไป
นึ่่�งประมาณ 40-45 นาทีี จนกระทั่่�งข้้าวเริ่่�มเป็็น 
เม็็ดใส ปล่อยให้้อยู่่�ในหม้้อน่ึ่�งต่่ออีกีประมาณ 5 นาทีี
เตรีียมน้ำำ��อุ่่�นใส่่ถ้้วยวางไว้้ นำำ�ข้้าวเหนีียวที่่�น่ึ่�ง
เสร็็จแล้้วไปใส่่ในครกโขลกประมาณ 10-20 นาที ี
ถ้า้รู้้�สึึกว่่าข้า้วแห้ง้เกินิไปให้พ้รมด้ว้ยน้ำำ��อุ่่�นที่่�เตรียีม
ไว้้แต่่อย่่าให้้แฉะ โขลกต่่อไปเรื่่�อย ๆ จนกว่่าข้้าว 
จะเริ่่�มเหนีียวติิดกัันดีี
นำำ�แป้้งข้้าวโพดมาโรยบนโต๊๊ะหรืือบนพื้้�นสะอาด
เพื่่�อเตรีียมปั้้�นโมจิิ จุ่่�มมืือในน้ำำ��ให้้ชุ่่�มจัับแป้้งโมจิิ
ขึ้้�นมาวางบนโต๊ะ๊ จากนั้้�นล้า้งมืือให้ส้ะอาดและเช็ด็
ให้้แห้้งสนิิท นวดแป้้งโมจิิเบา ๆ ให้้ทั่่�ว หากรู้้�สึึกว่่า
เหนียีวมือืให้้ค่อ่ย ๆ  โรยแป้้งข้า้วโพดเพิ่่�มจนกว่า่จะ
รู้้�สึึกว่่าจัับโมจิิแล้้วไม่่ติิดมืือ 
ขั้้�นตอนต่่อไปแบ่่งแป้้งโมจิิออกเป็็นก้้อน ๆ ขนาด
ประมาณ 2 นิ้้�วหรืือตามที่่�ต้้องการ แล้้วกลิ้้�งบน
โต๊๊ะเพื่่�อให้้ได้้รููปทรงตามต้้องการ แผ่่ก้้อนโมจิิออก 
กดให้้แบนแต่่อย่่าให้้บางมาก ตัักถั่่�วแดงกวนใส่่
ตรงกลาง แล้้วห่อแป้้งหุ้้�มคลุมถั่่�วแดงให้้หมด ปั้้�นต่่อ
เบา ๆ ให้้มีีลัักษณะคล้้ายกัับลููกบอล แล้้วค่่อย ๆ 
บีีบลงเล็็กน้้อย

(สำำ�หรัับไว้้ โรย
และคลุุก)

ส่่วนผสม
ถั่่�วแดงกวน
ข้้าวเหนีียว
แป้้งข้้าวโพด

น้ำำ��ตาลทราย
เกลืือป่่น
น้ำำ��เปล่่า

ถ้้วย
ถ้้วย
ถ้้วย

ช้้อนโต๊๊ะ
ช้้อนชา
ถ้้วย

1
2
1

2
¼
1
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ผสมนมกัับยีีสต์์ทิ้้�งไว้้ 2-3 นาทีี 
นำำ�นมกัับยีีสต์์ที่่�ผสมไว้้มารวมเข้้ากัับเเป้้ง เกลืือ 
น้ำำ��ตาล ไข่่ไก่่  ใช้้ตะกร้้อมืือหรืือช้้อนตีีผสมไป 
สััก 10 นาทีี 
ใส่่ลููกเกดเเละเเอปเปิิลที่่�หั่่�นไว้้ลงไป เมื่่�อส่่วนผสม 
ทุกุอย่่างเข้้ากัันดีแีล้ว้ให้้คลุมุชามผสมด้้วยผ้้าขาวบาง
พัักไว้้ 1 ชั่่�วโมง
จากนั้้�นใส่่น้ำำ��มัันในหม้้อตั้้�งไฟให้้ร้้อนที่่�อุุณหภููมิิ 170 
องศาเซลเซีียส ใช้้ที่่�ตัักไอศกรีีมตัักเเป้้งที่่�ผสมไว้้เเล้้ว
จุ่่�มลงในน้ำำ��มัน ขยัับเล็็กน้้อยจนตััวเเป้้งหลุุดจากที่่�
ตัักไอศกรีีมออกมาเอง ทอดจนสุุกดููเป็็นสีีเหลืืองออก
น้ำำ��ตาล 

โดนััต
Oliebol

วิิธีีทำำ�

ส่่วนผสม
เเป้้งอเนกประสงค์์
เกลืือ 
ยีีสต์์
นม
น้ำำ��ตาล
ไข่่ไก่่
ลููกเกด
เเอปเปิิลเเดง
น้ำำ��มัันสำำ�หรัับทอด
น้ำำ��ตาลไอซิิง

3
2
1
2
1
2
2
1

ถ้้วย
ช้้อนชา
ช้้อนโต๊๊ะ
ถ้้วย
ช้้อนโต๊๊ะ
ฟอง
ถ้้วย
ผล
(ปอกเปลือก
หั่่�นเป็็นช้ิ้�น
สี่่�เหลี่่�ยมเล็็ก ๆ)
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ถ้า้ไม่ม่ีทีี่่�ตักัไอศกรีมีให้ใ้ช้ช้้อ้นสองคันัตักัส่ว่นผสมตะล่อ่มให้เ้ป็น็
ลููกกลม ๆ แทนได้้

เมือ่โดนัตสกุเหลอืงน่ารบัประทานแล้วให้น�ำขึ้นจากหม้อทอดวาง
บนตะแกรงกรองน�้ำมัน หรือซับด้วยกระดาษซับน�้ำมันก็ได้ ทอด
โดนัตที่เหลือให้หมดแล้วน�ำขึ้นสะเด็ดน�้ำมันเช่นเดียวกัน
โดนััตสามารถรับประทานได้้ทั้้�งตอนที่่�เพิ่่�งทำำ�เสร็็จร้้อน ๆ และ
ตอนที่่�เย็็นแล้้ว หรืือถ้้าเก็็บไว้้แล้้วนำำ�มาอุ่่�นด้้วยไมโครเวฟก็ยััง 
รัับประทานได้้ แต่่อย่่าลืืมโรยน้ำำ��ตาลไอซิิงก่่อนเพื่่�อให้้อร่่อยขึ้้�น



เค้้กสอดไส้้เหรีียญ
Vasilopita

happiness Special

34



ควรนำำ�เนยออกมาวางที่่�อุณุหภูมูิห้ิ้องก่อ่นนำำ�ไปใช้้
อาจเพิ่่�มเครื่่�องเทศหรืือพริิกเล็็กน้้อยเพื่่�อให้้เค้้กมีี
รสจััดขึ้้�น

วิิธีีทำำ�
เตรียีมเครื่่�องผสมอาหารให้้พร้้อม นำำ�เนยที่่�เตรียมไว้้
และน้ำำ��ตาลไอซิิงบางส่่วนเทลงในโถผสมอาหาร
แล้้วปั่่�นด้้วยความเร็็วต่ำำ�� จากนั้้�นค่่อย ๆ เทน้ำำ��ตาล
ไอซิงิที่่�เหลือืลงไปแล้้วเพิ่่�มความแรงขึ้้�นอีกี 1 ระดัับ 
ปั่่�นต่่อประมาณ 5 นาทีี 

ส่่วนผสม
เนยจืืด
น้ำำ��ตาลไอซิิง
ผงลููกจัันทน์์
ผงวานิิลลา
น้ำำ��ตาล
แป้้งอเนกประสงค์์
เบกกิิงพาวเดอร์์
ไข่่ไก่่
นม
ผิิวส้้มขูด
เหรีียญทอง (สามารถใช้้เหรีียญเงิินในไทยทดแทนได้้)

ถ้้วย
ถ้้วย
ช้้อนโต๊๊ะ
ช้้อนโต๊๊ะ
ช้้อนโต๊๊ะ
ถ้้วย
ช้้อนโต๊๊ะ
ฟอง
ถ้้วย
ช้้อนชา

¾
1½

2
2
2
3
1
4

½
2
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อุ่่�นเตาที่่�ความร้้อนประมาณ 160 องศาเซลเซีียส 
เตรีียมพิิมพ์์เค้้กขนาด 9 หรืือ 10 นิ้้�ว รองด้้วย
กระดาษรองอบ ทาเนยรอบวงด้้านในพิิมพ์ ์
เพื่่�อกัันติิด 
เมื่่�อน้ำำ��ตาลและเนยเข้้ากัันดีีแล้้วให้้เพิ่่�มความเร็็ว
การปั่่�นแล้้วปั่่�นต่่ออีีกเล็็กน้อ้ย จากนั้้�นลดความเร็็ว
ลงเพื่่�อเติิมเบกกิิงพาวเดอร์์ ผงลููกจัันทน์์ ตอกไข่่
ใส่่ลงไป ช่่วงนี้้�สามารถปิิดเครื่่�องแล้้วใช้้ไม้้พาย
ตะล่่อมให้้ส่่วนผสมต่่าง ๆ ที่่�เกาะตามขอบโถให้้ 
ลงมาอยู่่�ด้านล่่าง แล้้วเริ่่�มปั่่�นด้้วยความเร็ว็ปานกลาง
ต่่ออีีกเล็็กน้้อย จากนั้้�นลดความเร็็วลงเพื่่�อเพิ่่�มนม
แล้้วปั่่�นต่่อด้้วยความเร็็วปานกลาง
หยุุดเครื่่�องเพื่่�อเติิมผิิวส้้มขููดลงไป ปั่่�นต่่อด้้วย
ความเร็็วปานกลาง 2-3 นาทีี ดููให้้ทุุกอย่่างเข้้ากััน
ดีจีึึงลดระดัับให้้เหลืือการปั่่�นแบบเบาสุุด ค่อ่ย ๆ  เท
แป้้งอเนกประสงค์์ลงไป เมื่่�อแป้้งผสมกัับทุุกอย่่าง
ดีีแล้้วให้้เพิ่่�มความเร็็วขึ้้�น แล้้วปั่่�นต่่อประมาณ 
2-3 นาทีี
ปิิดเครื่่�อง ตัักส่่วนผสมทั้้�งหมดใส่่ลงในพิิมพ์์เค้้ก 
เกลี่่�ยเค้้กให้้เสมอกััน แล้้วใส่่เหรีียญทองลงไป 
นำำ�เข้้าเตาอบที่่�อุุณหภููมิิ 180 องศาเซลเซีียส
ประมาณ 45 นาทีีถึึง 1 ชั่่�วโมง ขึ้้�นอยู่่�กัับเตาอบ
ของแต่่ละบ้้าน 
เมื่่�ออบเสร็็จให้้นำำ�เค้้กออกจากเตาอบมาแต่่งหน้้า
เค้้กตามชอบ โรยน้ำำ��ตาลไอซิิง จากนั้้�นนำำ�ออกจาก
พิิมพ์์เค้้กพร้้อมเสิิร์์ฟและลุ้้�นความโชคดีีกัันได้้



ถ้้วย
ถ้้วย
ช้้อนชา
ช้้อนโต๊๊ะ
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ขนมกุุหลาบจามุุน
Gulab Jamun

วิิธีีทำำ�

ส่่วนผสม
นมผง
แป้้งสาลีี 
ผงฟูู
เนยแขกหรืือกีี (ghee)

¾
¼
¼
1

ถ้้วย
ถ้้วย
ถ้้วย
ช้้อนชา

นมสด
น�้ำตาลทราย
น�้ำเปล่า
น�้ำกุหลาบ
กระวานเล็กน้อย

¼
1
1

½

ใช้้ตะแกรงร่่อนนมผงและแป้้งสาลีลีงในชามผสมตาม
ด้้วยผงฟูู ตะล่่อมส่่วนผสมทั้้�งหมดให้้เข้้ากัันด้้วยไม้้พาย
ค่่อย ๆ เทนมสดลงไปผสมทีีละน้้อย อย่่าให้้มากไป
เพราะจะทำำ�ให้้เนื้้�อเละจนไม่่สามารถปั้้�นเป็็นก้้อนได้้ 
นวดส่่วนผสมไปเรื่่�อย ๆ
จากนั้้�นใส่่กีีหรืือเนยจืืดลงไปแล้้วนวดแป้้งต่่อสัักพััก 
เมื่่�อทุุกอย่่างเข้้ากัันดีีแล้้วให้้ปั้้�นเป็็นลููกกลมขนาด 
ไม่่ต้้องใหญ่่มาก 
ตั้้�งไฟอ่่อนสำำ�หรัับทอด นำำ�ส่่วนผสมที่่�ปั้้�นไว้้ลงทอด 
เพิ่่�มเป็็นไฟกลางค่่อนข้้างอ่่อนเพื่่�อรอให้้ขนมมีีสี ี
เข้้มขึ้้�น เมื่่�อได้้ที่่�แล้้วจึึงตัักขึ้้�นมาพัักไว้้
หลัังจากทอดแป้้งจนหมดก็็ให้้นำำ�มาแช่่ในน้ำำ��เชื่่�อม
ทิ้้�งไว้้อย่่างน้้อย 1 ชั่่�วโมงหรืือถ้้าให้้ดีีก็็ทิ้้�งไว้้ 1 วัันเพื่่�อ 
จะได้้ซึึมเข้้าเนื้้�อ

(ใช้้เนยจืืดแทนได้้)
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อย่่าใช้้ไฟแรงเกิินไป เพราะข้้างนอกจะไหม้้ก่่อนข้้างในสุุก
ขนมกุุหลาบจามุุนเป็็นขนมที่่�มีีความหวานมาก ควรรัับประทาน
ปริิมาณน้้อย

นำำ�น้ำำ��เปล่่าและน้ำำ��ตาลทรายเทลงในหม้้อ ตั้้�งเตาใช้้ไฟกลาง 
ใส่่กระวานลงไปเล็็กน้้อย พอน้ำำ��ตาลละลายให้้นำำ�ขนมลงแช่่ 
ในน้ำำ��เชื่่�อมร้้อน ๆ แล้้วปิิดไฟ
พอน้ำำ��เชื่่�อมเย็็นให้้เติิมน้ำำ��กุุหลาบลงไปแล้้วคนให้้เข้้ากััน

วิิธีีทำำ�น้ำำ��เชื่่�อม
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ขนมบีีโค
Biko
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ตอนหุงุข้า้วเหนียีวให้ใ้ส่น่้ำำ��น้อยกว่า่ปกติิเพื่่�อไม่ใ่ห้้
ข้้าวเหนีียวสุุกเกิินไป
ต้้องระวัังอย่่างมากช่่วงเคี่่�ยวกะทิิอย่่าให้ ้ไหม้้
เศษกะทิิที่่�ตัักออกห้้ามทิ้้�ง เพราะจะนำำ�มาใช้้โรย
หน้้าตอนขนมเสร็็จเรีียบร้้อยแล้้ว

วิิธีีทำำ�ส่่วนผสม

ข้้าวเหนีียว
กะทิิ

ถ้้วย
ถ้้วย

4 
4

กะทิิ
น้ำำ��ตาลทรายแดง
เกลืือ

ถ้้วย
ถ้้วย
ช้้อนชา

1½
1½
½
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ซาวข้้าวเหนีียวจนสะอาด จากนั้้�นนำำ�ไปใส่่ใน 
หม้้อหุุงข้้าวเติิมกะทิิลงไปแล้้วหุุงจนสุุก

นำำ�กะทิผิัดัในกระทะใช้ไ้ฟปานกลาง คนเรื่่�อย ๆ  จน
กะทิแิยกชั้้�นออกเป็น็ชิ้้�นเล็ก็ ๆ  สีนี้ำำ��ตาล ให้ต้ักัส่ว่น
นี้้�ออก (เก็็บไว้แ้ต่ง่หน้า้ตอนเสร็จ็) เหลืือไว้้แค่น่้ำำ��ใส ๆ  
จากนั้้�นนำำ�ข้้าวเหนีียวที่่�สุุกแล้้วลงมาใส่่ ผััดให้้ 
เข้้ากันัสักัพััก เติมิน้ำำ��ตาลทรายแดงลงไป คลุกุเคล้้า
ให้้ส่่วนผสมเป็็นเนื้้�อเดีียวกัันโดยใช้้ไฟต่ำำ�� เมื่่�อ 
เข้้ากัันดีีแล้้วก็ใส่่เกลืือลงไปคลุกต่่ออีีกสัักพััก 
จนกะทิทิี่่�ซึึมอยู่่�ในข้า้วเหนียีวระเหยออกไป แต่ร่ะวััง 
อย่่าให้้แห้้งเกิิน 
พอได้้ที่่�ก็ป็ิิดเตา จากนั้้�นตัักบีีโคที่่�สุุกแล้้ววางลงใน
จานเสิิร์์ฟหรืือถาด จััดการเกลี่่�ยผิิวให้้เรีียบและใช้ ้
ไม้้พายแบ่่งเป็็นส่่วน ๆ 
นำำ�กะทิชิิ้้�นเล็ก็ ๆ  ที่่�ตักัออกตอนแรกมาโรยหน้า้ก่อ่น 
รัับประทาน

ส่่วนผสมที่่� 1 วิิธีีทำำ�ส่่วนผสมที่่� 1

วิิธีีทำำ�ส่่วนผสมที่่� 2ส่่วนผสมที่่� 2
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ใส่่แป้้งอััลมอนด์์และน้ำำ��ตาลในโถผสมอาหารแล้้วให้้
ส่่วนผสมเข้้ากััน
เติิมน้ำำ��และกลิ่่�นอััลมอนด์์ลงไป ระหว่่างตีีแป้้งคอย
สัังเกตดููถ้้าแห้้งเกิินไปให้้ค่่อย ๆ เติิมน้ำำ��เพิ่่�มแต่่
อย่่าเยอะมาก เช็็กดููว่่าเนื้้�อแป้้งมีีลัักษณะคล้ายกัับ 
แป้้งโด เหนีียวเป็็นก้้อนก็็พอ
นำำ�แป้้งมาร์์ซิิแพนออกจากโถมาวางไว้้บนพื้้�นสะอาด
สัักครู่่� ตอนนี้้�สามารถปั้้�นแป้้งให้้เป็็นทรงพร้้อมใช้้แล้้ว 
ใช้้พลาสติิกแรปแป้้งไว้้นำำ�เข้้าตู้้�เย็็นช่่องธรรมดา

มาร์์ซิิแพน (กะปริิมาณเท่่าที่่�จะนำำ�มาปั้้�นหมูู)
สีีผสมอาหารสีีแดงปริิมาณเล็็กน้้อย
ผงโกโก้้เล็็กน้้อย (สำำ�หรัับทำำ�ตา)
น้ำำ��เปล่่า
อุุปกรณ์์สำำ�หรัับปั้้�น

ขนมหมููนำำ�โชค
Glücksschwein

วิิธีีทำำ�

ส่่วนผสม

แป้้งอััลมอนด์์
น้ำำ��ตาลทราย
น้ำำ��เปล่า
กลิ่่�นอััลมอนด์์

ถ้้วย + 1 ช้้อนโต๊๊ะ
ถ้้วย
ช้้อนโต๊๊ะ
ช้้อนชา

¾
½

1¼
¼-½

ส่่วนผสมมาร์์ซิิแพนสำำ�หรับปั้้� น

ส่่วนผสมตััวหมู
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ระหว่่างติิดส่่วนต่่าง ๆ ของหมููควรใช้้น้ำำ��ช่่วยเพื่่�อให้้ติิดได้้ดีีขึ้้�น
มาร์์ซิิแพนที่่�ทำำ�แล้้วควรนำำ�มาใช้ ้ให้้หมดภายใน 10 วััน

ตััดแบ่่งมาร์์ซิิแพนออกปั้้�นเป็็นก้้อนกลมแล้้วแบ่่งครึ่่�ง
นำำ�สีแดงผสมมาร์์ซิิแพนครึ่่�งหนึ่่�งนวดจนสีตีิดิทั่่�วดีแีล้ว้ จากนั้้�นนำำ�
มาร์ซ์ิแิพนอีกีส่ว่นมาผสมกับัส่ว่นแรก นวดทั้้�งสองส่ว่นให้เ้ป็น็ชิ้้�น
เดีียวกัันจะได้้สีีชมพููอ่่อน ๆ 
ใช้้มีีดเล็็ก ๆ ตััดแบ่่งมาร์์ซิิแพนออกเป็็นส่่วน ๆ เพื่่�อเตรียมไว้้
สำำ�หรัับปั้้�นหััวหมูู ตััวหมูู หูู หาง และจมููก
ปั้้�นมาร์์ซิิแพนเป็็นรููปทรงส่่วนต่่าง ๆ ของหมููแล้้วนำำ�มาประกอบ
กััน ใช้้อุุปกรณ์์สำำ�หรัับปั้้�นช่่วยตกแต่่งให้้เหมืือนตััวหมููมากยิ่่�งขึ้้�น
ใส่่ส่่วนของตาโดยนำำ�มาร์์ซิิแพนที่่�ไม่่ได้้ผสมสีีมาปั้้�นเป็็นลููกกลม 
เล็ก็ ๆ  แล้้ววางในตำำ�แหน่ง่ตา จากนั้้�นใช้้อุปุกรณ์์ปั้้�นหััวกลมแตะ
ผงโกโก้้มาแปะที่่�ตา

วิิธีีทำำ�



ผลไม้้แห่่งความโชคดีี
ผลไม้้หลายชนิดิสื่่�อถึึงความโชคดี ี เช่่น ส้้ม องุ่่�น ทับัทิมิ แอปเปิิล ทั้้�งชาวตะวัันตกและตะวัันออกต่่างก็ม็ี ี

ความเชื่่�อคล้า้ย ๆ  กันั จึึงได้ม้อบผลไม้ใ้ห้กั้ันในวัันสำำ�คัญัหรือืเทศกาลต่า่ง ๆ  ยิ่่�งกว่า่นั้้�นคือืหากนำำ�ผลไม้ม้งคล
มาทำำ�เป็็นขนมหวานสำำ�หรัับมอบเป็็นของขวััญก็็น่่าจะเป็็นไอเดีียที่่�ดีี เพราะผลไม้้สดหากรัับประทานไม่่ทััน 
ก็็จะเน่่าเสีียเปล่่า ๆ แต่่ถ้้านำำ�มาต่่อยอดเป็็นขนมหวานแสนอร่่อยคงถููกอกถููกใจผู้้�รัับอยู่่�ไม่่น้้อย

ส้้มเป็็นผลไม้้มงคลที่่�จะเห็็นเป็็นประจำำ�เมื่่�อถึึงช่่วงเวลาการมอบความสุุข การแสดงความยิินดีี การจัดังาน
มงคลต่่าง ๆ อาจเป็็นเพราะสีสีันัที่่�สดใสของผลส้้มช่่วยสร้้างบรรยากาศที่่�สดชื่่�นขึ้้�นได้้ อีกีทั้้�งส้้มก็็มีวีิติามินิซีสูีูง
สามารถเสริมิภููมิิต้้านทานลดความเสี่่�ยงในการเจ็บ็ป่่วย นอกจากนี้้�กลิ่่�นและน้ำำ��มัันที่่�ออกมาจากส้้มยังัเป็็น 
สารสกัดัจากธรรมชาติิ เป็็นน้ำำ��มันัอะโรมาที่่�มีปีระโยชน์์ต่่อสุุขภาพ 

การเลือืกส้้มเป็็นผลไม้้มงคลเพื่่�อมอบให้้แก่่กันันั้้�น เพราะเชื่่�อว่่าส้้มสื่่�อถึงึความสมบููรณ์์และมั่่�งคั่่�ง โชคลาภ 
การประสบความสำำ�เร็จ็ทั้้�งเรื่่�องการงาน การเรีียน หรืือการเงินิในครอบครัว นอกจากนิิยมให้้เป็็นแบบผลไม้้สด
แล้้ว ยังันำำ�มาแปรรููปเป็็นของหวานอย่่างอื่่�นสำำ�หรัับแจกญาติิและเพื่่�อน ๆ ในโอกาสพิเิศษด้้วย

ชาวสเปนเชื่่�อว่่าการกินิองุ่่�น 12 ลููกให้้หมดไม่่เกิินเวลา 0.01 น. ที่่�เป็็นวินิาทีแีรกของการขึ้้�นปีีใหม่่ จะทำำ�ให้้
ประสบแต่่ความโชคดีตลอดทั้้�งปีี ไม่่ว่่าเรื่่�องอาชีพีการงานหรืือความสััมพันัธ์์ ในครอบครัว อีกีทั้้�งยังัสามารถ
มอบองุ่่�นเพื่่�อเป็็นการอวยพร สำำ�หรัับชาวจีนเชื่่�อว่่าองุ่่�นคือืสััญลัักษณ์์นำำ�ความเจริญก้้าวหน้้ามาสู่่�ครอบครัว 
การทำำ�มาค้้าขายดี ีกำำ�ไรงอกงามเพิ่่�มพููนเหมือืนผลองุ่่�น ดังันั้้�นองุ่่�นจึึงถููกนำำ�ไปใช้้ ในพิธีิีมงคลอยู่่�เสมอ 

นอกจากนี้้�องุ่่�นยังัมีปีระโยชน์์ต่่อสุุขภาพ ช่่วยต่่อต้้านการเกิิดมะเร็ง็ ชะลอความเสื่่�อมของร่่างกาย ช่่วยแก้้
อาการเป็็นหวััด ลดความดัันโลหิติสูง แถมทำำ�ให้้ร่่างกายสดชื่่�นด้้วย

สีีแดงของทัับทิิมเป็็นสีีของความเฮง ร่ำ���รวย และโชคดีี เชื่่�อกัันว่่าทัับทิิมมีีความหมายเป็็นมงคล สื่่�อถึึง 
การทำำ�ให้้ครอบครัวอบอุ่่�น ไม่่มีีขััดแย้้งบาดหมางกััน ชาวตุรกีีเชื่่�อว่่าทัับทิิมเป็็นผลไม้้แห่่งความโชคดี 
ความอุุดมสมบููรณ์์ และความเจริิญรุ่่�งเรืือง ช่่วยเหลืือจุุนเจืือกััน ในวััฒนธรรมกรีีกทัับทิิมก็็เป็็นสััญลัักษณ์์
ของความเจริิญรุ่่�งเรืืองและความโชคดีี ส่่วนชาวจีีนนั้้�นเชื่่�อว่่าทัับทิิมเป็็นผลไม้้มงคล และยัังมีีธรรมเนีียม
นิิยมผ่่าทัับทิิม 1 ลููกแล้้วแบ่่งให้้ทุุกคนในครอบครััวได้้รัับประทาน เป็็นกุุศโลบายสอนเรื่่�องการเอื้้�อเฟื้้�อ 
เผื่่�อแผ่่แบ่่งปัันในหมู่่�เครือืญาติิ 

ทัับทิิมเป็็นผลไม้้ที่่�มีีประโยชน์์หลากหลาย เช่่น มีีสารต้้านอนุุมููลอิิสระหลายชนิิด และมีีประสิิทธิิภาพ
สููงมากในการลดภาวะการแข็็งตััวของเลืือดจากไขมัันในเลืือดสููง บรรเทาโรคหััวใจและความดัันโลหิิตสูง 
ช่่วยเสริมิการทำำ�งานของหลอดเลือืด ลดการแข็ง็ตัวัของหลอดเลือืดแดงและช่่วยเสริิมสุขุภาพของหัวัใจให้้ดีขีึ้้�น

ส้้ม

องุ่่�น

ทัับทิิม
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เชื่่�อกัันว่่าการให้้แอปเปิิลเป็็นการอวยพรให้้ผู้้�รัับมีีสุุขภาพดีี ร่่างกายแข็็งแรง ปราศจากโรคภัยไข้้เจ็็บ 
อายุยุืนืยาว ซึ่่�งเป็็นสิ่่�งที่่�หลายคนปรารถนา อีกีทั้้�งยังัสื่่�อความหมายถึึงความโชคดี ีมั่่�งคั่่�ง ร่ำ���รวย เพราะสมััยก่่อน
แอปเปิิลถืือเป็็นผลไม้้ที่่�หรููหราราคาแพง บางพัันธุ์์�หายากต้้องนำำ�เข้้า และคนฐานะดีีเท่่านั้้�นถึึงจะมีีโอกาส 
ได้้รับัประทาน 

แต่่ด้้านคุณุประโยชน์์นั้้�น แอปเปิิลเป็็นหนึ่่�งในผลไม้้ที่่�อุดุมไปด้วยวิติามิินและแร่่ธาตุทุี่่�มีีประโยชน์์ต่่อร่่างกาย
มากกว่่า 10 ชนิิด แถมยัังมีคีาร์์โบไฮเดรต ไขมันัดี ีและโปรตีีน ซึ่่�งมีีส่่วนช่่วยลดความเสี่่�ยงการเกิดิโรคมะเร็ง็ 
โรคหลอดเลือืดหัวัใจ ลดคอเลสเตอรอล ลดอาการเลืือดออกตามไรฟััน และช่่วยลดริ้้�วรอยชะลอความแก่่ได้้ด้้วย

แอปเปิิล

เค้้กส้้มหน้านิ่่�ม ชีีสทาร์์ตองุ่่�น

พานาคอตตาทัับทิม แอปเปิลิทาร์์ต
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เค้้กส้้มหน้้านิ่่�ม
ส่่วนผสม

แป้้งเค้้ก
แป้้งข้้าวโพด
ผงฟูู
เกลืือป่่น
เอสพี*
เนยเค็็มละลาย
กลิ่่�นส้้ม
สีีผสมอาหารสีีส้้ม
น้ำำ��ส้มซัันควิิก
น้ำำ��ตาลทราย
ไข่่ไก่่

ถ้้วย
ช้้อนโต๊๊ะ
ช้้อนชา
ช้้อนชา
ช้้อนโต๊๊ะ
ช้้อนโต๊๊ะ
ช้้อนชา 
ช้้อนชา
ช้้อนโต๊๊ะ
ถ้้วย
ฟอง

¾
1
1

¼
1
5

½
¼
2

½
4

ส่่วนผสมเนื้้�อเค้้ก
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สามารถเทส่่วนผสมเนื้้�อเค้้กใส่่ถุุงบีีบใส่่พิิมพ์์
จะช่่วยให้้กะป ริิมาณได้้และไม่่หกเลอะเทอะ
ก่่อนนำำ�เค้้กเข้้าอบควรวอร์์มเตาอบให้้อุ่่�นก่่อน
ก่่อนเปิิดเครื่่�องตีีส่่วนผสมควรใช้้ตะกร้้อคน 
ส่่วนผสมทั้้�งหมดเล็็กน้้อยเพื่่�อไม่่ให้้แป้้งฟุ้้�งเวลา
ใช้้เครื่่�องตีี
การตีีส่่วนผสมให้้เข้้ากัันด้้วยเครื่่�องตีีแป้้งจะช่่วย
ให้้ส่่วนผสมเนีียนเข้้ากัันและลดฟองอากาศใน
เนื้้�อเค้้กด้้วย

*เอสพีี คือื สารท่ี่�ใช้ ้ในการทำำ�เค้ก้ท่ี่�มีไีข่เ่ป็น็ส่ว่นผสมหลักั มีลีักัษณะเป็น็
ครีมีใส สีนี้ำำ��ตาลอ่อ่น มีกีลิ่่�นหอมอ่อ่น ๆ  มีคีุณุสมบัตัิิช่ว่ยลดป ริิมาณไข่ท่่ี่�
ใช้ ้ในสูตูรเค้ก้ ช่ว่ยลดระยะเวลาในการผสม ขนมที่่�ได้จ้ะมีขีนาดใหญ่่ขึ้้�น 
และส่่วนผสมที่่�ตีีแล้้วสามารถตั้้�งทิ้้�งไว้ ้ได้้ถึึง 3 ชั่่�วโมงก่่อนอบ

วิิธีีทำำ�

เนยเค็็ม
น้ำำ��ส้้มซัันควิิก
น้ำำ��มะนาว
น้ำำ��ตาลทราย
แป้้งข้้าวโพดหรืือ
ใช้้แป้้งกวนไส้้
น้ำำ��เปล่า
ส้้มสดหั่่�นเป็็นช้ิ้�นหรืือเนื้้�อส้้มในน้ำำ��เชื่่�อม
ไว้้สำำ�หรัับแต่่งหน้้า

ช้้อนโต๊๊ะ
ถ้้วย
ช้้อนชา
ถ้้วย
ถ้้วย

ถ้้วย

2
¾
1

¾
¼

1½

นำำ�ไข่่ไก่่ น้ำำ��ตาลทราย น้ำำ��ส้มซัันควิก กลิ่่�นส้้ม 
สีีผสมอาหารสีีส้้ม มารวมกัันในโถผสมของ
เครื่่�องตีีแป้้ง 
นำำ�ตะแกรงร่่อนแป้้งมาวางบนโถผสม แล้้ว
เทแป้้งเค้้ก แป้้งข้้าวโพด ผงฟูู เกลืือ ร่่อนทุุก
อย่่างลงในโถผสม จากนั้้�นนำำ�เอสพีีมาปาดไว้้ 
ที่่�หััวตะกร้้อ
เปิิดตีีส่่วนผสมด้้วยความเร็็วต่ำำ�� 1 นาทีี ปิิด
เครื่่�องแล้้วปาดส่่วนผสมให้้ลงไปอยู่่�ด้านล่่าง

ส่่วนผสมซอสส้ม

นำำ�หม้้อที่่�จะใช้้ทำำ�ซอสส้้มมาเติิมน้ำำ��เปล่า น้ำำ��ส้้ม 
ซันัควิกิ น้ำำ��มะนาว น้ำำ��ตาลทราย แป้้งข้้าวโพด คนให้้
เข้้ากัันจนแป้้งละลายหมด เติิมสีีผสมอาหารสีีส้้ม
ลงไปแล้้วจึึงค่่อยเปิิดเตาไฟใช้้ไฟกลาง ใช้้ตะกร้้อ
คนส่่วนผสมทั้้�งหมดจนเริ่่�มข้้นหนืืดแล้้วปิิดไฟ 
ใส่่เนยเค็็มลงไปคนให้้ละลายเข้้ากััน แล้้วนำำ�ไป
ราดบนถ้้วยเค้้กที่่�วางพัักไว้้ พัักไว้้จนหน้้าแยมส้้ม 
เซตตััว จากนั้้�นนำำ�ส้้มที่่�หั่่�นเป็็นชิ้้�น ๆ  มาวางตกแต่่ง
ด้้านบน

วิิธีีทำำ�แยมส้้ม

จากนั้้�นตีีต่่อด้้วยความเร็็วสููงอีีก 5 นาทีี เมื่่�อเสร็็จ
แล้้วก็็ปิิดเครื่่�องแล้้วปาดตะล่่อมส่่วนผสมอีีกครั้้�ง
เปิิดเครื่่�องตีีด้้วยความเร็็วต่ำำ�� ค่่อย ๆ เติิมเนยเค็็ม
ที่่�ละลายไว้้ลงไปทีีละนิิดจนหมด แล้้วตีีต่่อด้้วย
ความเร็็วสูงูเพื่่�อให้้ส่ว่นผสมเข้้ากัันดี ีปิดิเครื่่�องแล้้ว
เช็ก็ส่ว่นผสมโดยใช้ ้ไม้้พายตะล่อ่มส่ว่นผสมในชาม
อีีกครั้้�ง จากนั้้�นเปิิดเครื่่�องปั่่�นตีีต่่อด้้วยความเร็็วต่ำำ��
อีีกประมาณ 2-3 นาทีี
เสร็จ็แล้ว้ยกออกมาเทใส่พ่ิมิพ์เ์พียีงครึ่่�งหนึ่่�ง นำำ�เข้า้
อบที่่�อุุณหภููมิิ 170 องศาเซลเซีียส เปิิดไฟบน-ล่่าง 
เป็็นเวลา 20-30 นาที ีพอเค้ก้ขึ้้�นฟููให้ย้กออกมาแล้ว้
กระแทกพิิมพ์์ 2-3 ครั้้�งวางพัักไว้้
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เทเนยใส่่ชามผสมแล้้วใช้้เครื่่�องตีี ตีีเนยจนเป็็นเนื้้�อ 
ครีีมแล้้วค่อย ๆ เติิมน้ำำ��ตาลไอซิิงลงไป ใส่่ไข่่ไก่่ 
และกลิ่่�นวานิิลลา 2-3 หยด 
ใส่แ่ป้ง้ที่่�ร่อ่นแล้ว้ ตามด้ว้ยเกลือื ตีตี่อ่ให้ส้่ว่นผสมเนื้้�อ
เนียีนเข้้ากััน ปิดิเครื่่�องแล้้วนำำ�ออกมาใส่ถุ่งุทำำ�ให้แ้บน
ก่่อนแช่่เย็็น 1 ชั่่�วโมง
เคลียร์์พื้้�นที่่�สำำ�หรัับกลิ้้�งแป้้งทาร์์ตให้้แห้้งสะอาด โรย
พื้้�นส่่วนนั้้�นด้้วยแป้้งมัันหรืือแป้้งข้้าวโพด เรีียบร้้อย
แล้้วจึึงนำำ�แป้้งทาร์์ตออกมาวาง
กลิ้้�งแป้ง้ด้ว้ยไม้ก้ลิ้้�งให้้มีขีนาดใหญ่่กว่า่พิมิพ์ ์จากนั้้�น
นำำ�ไปวางลงในพิิมพ์์ ใช้้ไม้้กลิ้้�งกลิ้้�งส่่วนเกิินออก

ชีีสทาร์์ตองุ่่�น

วิิธีีทำำ�

ส่่วนผสม
แป้้งเค้้ก
เกลืือ
เนยจืืด
น้ำำ��ตาลไอซิิง
ไข่่ไก่่
กลิ่่�นวานิิลลา
ครีีมชีส
ครีีมสด
น้ำำ��เลมอน
องุ่่�นเขีียวสำำ�หรัับแต่่งหน้้า
กระดาษรองอบ

ถ้้วย
ช้้อนชา
ถ้้วย
ถ้้วย
ฟอง
หยดหรืือตามชอบ
ถ้้วย
ถ้้วย
ช้้อนโต๊๊ะ

1¼
¼
½
½
1

2-3
½
½
1
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หากไม่่มีีลููกหิินเซรามิิกสำำ�หรัับทำำ�เบเกอรีี สามารถนำำ�ถุุงหรืือ
ฟอยล์์บรรจุขุ้า้วสาร หรืือเมล็็ดถั่่�ว มาวางทัับพิมิพ์เ์พื่่�อกันัก้น้พาย
พองฟููขึ้้�นมาจนไม่่สามารถใส่่ไส้้ ได้้

ใช้ส้้้อมเจาะรูแูป้้งที่่�ก้น้พิมิพ์ ์แล้ว้วางทับัด้ว้ยกระดาษรองอบและ
ลููกหิินเซรามิิกสำำ�หรัับทำำ�เบเกอรีี นำำ�เข้้าเตาอบที่่�อุุณหภููมิิ 180 
องศาเซลเซีียสประมาณ 20 นาทีี ขึ้้�นอยู่่�กัับเตาของแต่่ละบ้้าน 
ระหว่่างรอให้้นำำ�ครีีมชีีสใส่่ชามผสมแล้้วตีีด้้วยเครื่่�องตีีจนเนีียน 
เติิมน้ำำ��ตาลไอซิิง ครีีมสด น้ำำ��เลมอน ตีีให้้เข้้ากััน 
เมื่่�อตัวัทาร์ต์เสร็จ็ให้้นำำ�ออกจากเตาพักัไว้้ จากนั้้�นนำำ�ครีมีชีีสที่่�ทำำ�
เสร็็จมาเทใส่่ในทาร์์ตจนเต็็ม 
นำำ�องุ่่�นเขีียวมาวางตกแต่่ง โรยน้ำำ��ตาลไอซิิงเป็็นอัันเสร็็จ



พานาคอตตา
ทัับทิิม
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วิิธีีทำำ�

กะทิิ
น้ำำ��ผึ้้�งหรืือน้ำำ��เมเปิิลไซรััป
กลิ่่�นวานิิลลาเอกซ์์แทรกต์์
เจลาติินแบบผง
น้ำำ��เปล่า

น้ำำ��ร้้อน
เจลาติินแบบผง
น้ำำ��ทับทิิม
เมล็ดทัับทิิมสดสำำ�หรัับตกแต่่ง

ถ้้วย
ช้้อนโต๊๊ะ
ช้้อนชา
ช้้อนชา
ช้้อนโต๊๊ะ

ถ้้วย
ช้้อนชา
ถ้้วย

ส่่วนผสม

¾
1
1

¼
1

¾
1
1

นำำ�ถ้้วยมาใส่่น้ำำ��เปล่าแล้้วโรยเจลาติินลงไป 
ทิ้้�งไว้้ประมาณ 5 นาทีี
ตั้้�งกระทะเปิิดไฟกลาง ใส่่กะทิิและน้ำำ��ผึ้้�งหรืือ 
น้ำำ��เมเปิิลไซรััปลงไปแล้้วคนจนละลาย จากนั้้�น
ลดไฟลงเติิมกลิ่่�นวานิิลลาและเจลาติินแล้้ว 
คนต่่อจนเจลาติินละลาย
เมื่่�อส่่วนผสมละลายและเข้้ากัันดีีแล้้วให้้ 
ยกออกจากเตามาเทใส่่ภาชนะที่่�เตรียมไว้้ พััก
ไว้้ให้้เย็็นตััวลงก่่อนนำำ�เข้้าตู้้�เย็็นประมาณ 2 
ชั่่�วโมงเพื่่�อให้้พานาคอตตาเซตตััว
นำำ�เจลาติินอีีกส่่วนหน่ึ่�งมาละลายในน้ำำ��ร้้อน
แล้้วคน จากนั้้�นเติิมน้ำำ��ทัับทิิมลงไปคนให้้ 
เข้้ากัันพัักไว้้ประมาณ 5 นาทีี
นำำ�พานาคอตตาออกจากตู้้�เย็็น ราดน้ำำ��เยลลีี
ทัับทิิมลงไปแล้้วแช่่ตู้้�เย็็นต่่ออีีก 2 ชั่่�วโมง 
หลัังจากแช่่ตู้้�เย็็นแล้้วน้ำำ��ทัับทิิมจะมีีลัักษณะ
เป็็นเยลลีีอยู่่�ด้านบน ให้้นำำ�เมล็็ดทัับทิิมสด 
มาตกแต่่งตามชอบพร้้อมเสิิร์์ฟ

ส่่วนผสมพานาคอตตา

ส่่วนผสมเยลลีีทัับทิม
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อุ่่�นเตาอบที่่�อุุณหภููมิิ 180 องศาเซลเซีียส
นำำ�แอปเปิลิที่่�หั่่�นเป็น็ชิ้้�นแล้ว้ใส่ใ่นชามผสมขนาดพอดีี
กัับปริิมาณของแอปเปิิล ตามด้้วยน้ำำ��ตาลทรายแดง 
น้ำำ��เลมอน ผงซิินนามอน กลิ่่�นวานิิลลา และเกลืือ 
คลุุกเคล้้าส่่วนผสมทุุกอย่่างให้้เข้้ากัันแล้้วพัักไว้้
นำำ�ส่่วนผสมของทาร์์ต ได้้แก่่ แป้้ง น้ำำ��ตาลทรายแดง 
เกลืือ ผงซิินนามอนมาใส่่ในชามผสม คลุุกเคล้้าให้้ 
เข้้ากัันโดยใช้้ตะกร้้อมืือ จากนั้้�นเติิมเนยละลายลงไป
แล้้วใช้้ ไม้้พายตะล่่อมส่่วนผสมเคล้้าให้้เข้้ากััน

แอปเปิิลทาร์์ต
ส่่วนผสม

แอปเปิิล (หั่่�นเป็็นชิ้้�น ๆ)
น้ำำ��ตาลทรายแดง
น้ำำ��เลมอน
ผงซิินนามอน
กลิ่่�นวานิิลลาเอกซ์์แทรกต์์ 

แป้้งอเนกประสงค์์
น้ำำ��ตาลทรายแดง
เกลืือโคเชอร์์ (kosher)
ผงซิินนามอน
เนยจืืดละลาย

น้ำำ��ตาลทราย
ผงซิินนามอน
เนยจืืด

แยมแอพริิคอตละลายเล็็กน้้อย
(สำำ�หรัับทาหน้้าแอปเปิิลทาร์์ตตอนเสร็็จ)

ลููก
ถ้้วย
ลููก
ช้้อนชา
ช้้อนชา

ถ้้วย
ถ้้วย
ช้้อนชา
ช้้อนชา
ช้้อนโต๊๊ะ

ช้้อนโต๊๊ะ
ช้้อนชา
ช้้อนโต๊๊ะ
(ตััดเป็็นลููกเต๋๋า
ขนาดเล็็ก)

4-5
½
½
1
1

1½
¼
½
¼
10

1
1
2

ส่่วนผสมสำำ�หรับแอปเปิลิ

ส่่วนผสมสำำ�หรับทาร์์ต

ส่่วนผสมสำำ�หรับตอนก่่อนเข้้าเตาอบ

ส่่วนผสมก่่อนยกเสิิร์์ฟ

วิิธีีทำำ�
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ควรเลืือกพิิมพ์์ที่่�ใส่่ทาร์์ตเป็็นแบบยกออกได้้

เมื่่�อส่่วนผสมเข้้ากัันดีีแล้้วให้้นำำ�ใส่่พิิมพ์์ทาร์์ตที่่�เตรียมไว้้ ใช้้มืือ
สะอาดกดและเกลี่่�ยแป้้งให้้เรีียบเนีียน
นำำ�แอปเปิิลที่่�ผสมเตรียมไว้้ มาจััดวางบนแป้้งทาร์์ตให้้เต็็ม 
โรยน้ำำ��ตาลทรายที่่�ผสมกับัผงซิินนามอนให้้ทั่่�ว แล้้วนำำ�เนยหั่่�นเต๋๋า
มาวางจนทั่่�ว นำำ�เข้้าเตาอบที่่�อุุณหภููมิิ 180 องศาเซลเซีียส ดููให้้
ตััวแป้้งทาร์์ตเปลี่่�ยนเป็็นสีีทองและแอปเปิิลดููนุ่่�ม อาจใช้้เวลา
ประมาณ 1 ชั่่�วโมง
เมื่่�อทุุกอย่่างสุุกแล้้วให้้นำำ�ออกจากเตาแล้้วนำำ�แยมแอพริิคอต
ที่่�ละลายไว้้มาทาบนหน้้าทาร์์ตแอปเปิิลให้้ทั่่�ว จากนั้้�นพัักไว้้ 
ให้เ้ย็น็ตัวั แล้ว้ค่อยแกะออกจากพิมิพ์เ์พื่่�อตัดัแบ่ง่ปันัความอร่อ่ย




