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คางคาวเผือก ขนมโบราณผานวิธีทําละเอียดออน

คางคาวเผือก (Fried Stuffed Taro) วันน้ีรสรินทรจะชวนมาทําเมนูของวางสูตรเด็ด นัน้ก็คือคางคาวเผือก เป็น
ขนมทอดรูปทรงสามเหลี่ยม มีจีบดานบนสามจีบ อรอยเด็ด รสชาติไมเป็นสองรองใคร กวาจะไดรสอรอยตองผานขัน้
ตอนซับซอน ตัง้แตไสที่ทําจากกุงขาวผัดกับเครื่องปรุงและหัวกะทิ ตัวขนมใชแป งขาวเจาผสมแป งถัว่เขียวและน้ํา
กอนจะป้ันหอเป็นรูปคางคาว เพื่อนๆสามารถทําตามไดเลยคะ วิธีทําเป็นขัน้ตอนไมยุงยาก แอดรินรับประกันความ
พอใจคะ ทําแลวอรอยมาก อาหารวางไทยโบราณ ที่หากินไดยากในปัจจุบัน และแทบจะไมมีใครรูจัก

เดิมทีเป็นอาหารวางที่ชาววังนิยมกินกัน เรียกวาขนมคางคาว โดยที่มาของชื่อนัน้มาจากลักษณะขนมที่เป็นสามเหลี่
ยม คลายกับคางคาวเวลาหุบปีกหอยหัวนัน่เอง สวนตัวเผือกนัน้เป็นเผือกบดที่ใชหอตัวไสอีกที คาวคาวเผือกมีรสที่
เป็นเอกลัษณ และเน้ือสัมผัสที่กรอบนอกนุมใน พูดไปแลวทองก็รอง ไปลุยกันเลยคะ มาทําคางคาวเผือกกัน แคคิดก็
น้ําลายไหลแลว มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูคางคาว
เผือกกันเลยคะ

https://www.rosalynth.com/home/2022/01/07/%e0%b8%84%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%87%e0%b8%84%e0%b8%b2%e0%b8%a7%e0%b9%80%e0%b8%9c%e0%b8%b7%e0%b8%ad%e0%b8%81-fried-stuffed-taro/
https://www.rosalynth.com/home/2022/01/07/%e0%b8%84%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%87%e0%b8%84%e0%b8%b2%e0%b8%a7%e0%b9%80%e0%b8%9c%e0%b8%b7%e0%b8%ad%e0%b8%81-fried-stuffed-taro/


สูตรคางคาวเผือก
กุงสับละเอียด 100 กรัม

เผือกน่ึงสุกบดละเอียด 300 กรัม

แป งสาลีอเนกประสงค 1/4 ถวย

พริกไทยปน 1/2 ถวย

กระเทียม 5 กลีบ

รากผักชีซอย 3 ราก

ใบมะกรูดหัน่ฝอย 1 ชอนโตะ

มะพราวขูดขาว 1/2 ถวย

เกลือปนหยาบ 1/2 ชอนชา

น้ําตาลทราย 2 ชอนโตะ

น้ํามันพืช 2 ชอนโตะ

สีผสมอาหาร (สีสมแดงชนิดผงเล็กน อย )

น้ํามันพืช(สําหรับทอด)

วิธีทําคางคาวเผือก
ผสมกุงสับ มะพราวขูดขาว และสีผสมอาหารพอเขากัน

ตํารากผักชี กระเทียม พริกไทย จนกระทัง่ละเอียด ใสลงผัดในน้ํามันพืชรอนไฟปานกลางจนหอม ผัดจนกุงสุก

แตงรสดวยน้ําตาลทราย และเกลือปน ผัดใหเขากันและสวนผสมแหงโรยใบมะกรูดยกลงพักไว

ผสมเผือกน่ึงสุกกับแป งสาลีนวดพอเขากันดี แบงเป็นกอนกลมเทา ๆ กัน

แผสวนผสมเผือกใหบางเล็กน อย ตักไสใสตรงกลาง หอจนกระทัง่รูปรางสามเหลี่ยม

นําลงทอดในน้ํามันพืชรอนจนสุกเหลือง ตักขึ้นพักใหสะเด็ดน้ํามัน จัดใสจานเสิรฟ ทานใหอรอยนะคะ

เคล็ดลับรสรินทร

การจัดเสิรฟ จัดขนมใสจาน รับประทานคูกับอาจาด (ใสแตงกวา หอมแดง พริก ลงในถวย ตักน้ําเชื่อมราด
ดานบน) จะเขากันและอรอยมากเลยคะ
คางคาวเผือกตองรับประทาน ตอนรอนๆ หามปลอยใหขนมคางคาวกลายเป็นขนมคางคืนขนมจะแฉะ และ
ชืดพาลหมดอรอย ไปเสียหมด

ขอขอบคุณขอมูล – maeban

https://www.maeban.co.th/menu_detail.php?bl=4224


 

วัตถุดิบคางคาวเผือก
แป งสาลีอเนกประสงค

แป งสาลีอเนกประสงค เป็นแป งสามัญประจําครัวที่มีติดทุกบาน ทําจากขาวสาลี มีโปรตีนปานกลาง 10 ถึง 12
เปอรเซ็นต แป งอเนกประสงคเหมาะสําหรับขนมอบทุกประเภท เชน ขนมปัง บิสกิต พิซซา คุกกี้ มัฟฟิน ฯลฯ
นอกจากน้ียังใชในซอสเกรวี่ และเป็นตัวทําใหซอสขน

พริกไทยป น

พริกไทย ดีตองที่จังหวัดจันทบุรี หอมอรอย ถาเป็นพริกไทยเมล็ดสดๆ คัว่และนํามาตําสดๆจะหอมหวล เพิ่ม
รสชาติไดมากขึ้น

มะพราวขูดขาว

มะพราวทึนทึก คือมะพราวกลางออนกลางแก มีเปลือกสีคอนขางขาว ควรเลือกกะลาที่มีสีน้ําตาลออน จะทําให
ไดเน้ือมะพราวที่มีลักษณะออนนุม หวาน รับประทานอรอย และจะตองขูดดวยมือแมว นอกจากน้ียัง
ทํามะพราวขูด โดนการนํามาสับใหละเอียดกอนนําไปใช

น้ําตาลทราย

น้ําตาลทราย ทําจากออย มีรสหวานแหลม มีทัง้เม็ดละเอียด และเม็ดหยาบ นิยมใชน้ําตาลทรายขาว เพื่อให
อาหารมีสีสวย ใสไมขุนมัว โดยสามารถนํามาทําน้ําเชื่อมและใชประกอบอาหารไดเชนกัน

น้ํามันพืช

น้ํามันพืช น้ํามันพืชสวนใหญจะประกอบไปดวยกรดไขมันไมอิ่มตัว ซึ่งมีองคประกอบทางเคมีที่เป็นประโยชน
ตอรางกายมากกวาน้ํามันสัตว ไขมันไมอิ่มตัวน้ีจะไมคอยเป็นไข แมจะอยูในที่เย็นเชน แชตูเย็น แตจะ
ทําปฏิกิริยากับความรอนและออกซิเจนไดงาย และมักทําใหเกิดกลิ่นเหม็นหืนภายหลังจากใชประกอบอาหารแล
ว

 

ประวัติคางคาวเผือก

ตํารับชาววังขึ้นชื่อเรื่องความประณีต “ขนมคางคาว” ก็เป็นของวางที่ชาววังอยางเจาครอกทองอยู ประณีตคิดทําเป็น
คนแรก (‘เจาครอก’ เป็นคําเรียกเจานายสตรี เป็นเจาโดยกําเนิดหรือสถาปนาขึ้น มีมาตัง้แตสมัยอยุธยา) ถึงจะเรียก
วาขนมแตรสไมหวานจัด มีรสคาวกลมกลอม ความอรอยเป็นที่โจษจันของชาววังจนมีคําพูดติดปากวา ‘ขนมคางคาว
เจาครอกทองอยู ขนมไสหมูเจาครอกวัดโพ’

ทัง้สูตรประณีตและประณีตขัน้กวา เริ่มทําใหสงสัยวารสเผือกที่เราติดใจนัน้ไปแทรกอยูตรงไหนของสวนผสม กอน
จะพบวาทานผูหญิงเปลี่ยน ภาสกรวงศ เจาของตําราแมครัวหัวป ากน่ีเอง คือผูเติมเผือกตมในแป งขนมคางคาว ซึ่ง
เป็นสูตรนิยมในปัจจุบัน ทําใหขนมคางคาวมีอีกชื่อวา ‘คางคาวเผือก’ สวนไสมีทัง้แบบดัง้เดิมและปรับเปลี่ยนตามยุค
สมัย



อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทรตอนใหมๆ อยาลืมกดไลคแฟนเพจรสรินทร นะคะ
รับรองวา คุณจะทําอาหารไดอรอยจนคนทัง้บานชมไมขาดปากเลยคะ

ขอบคุณที่ติดตามเพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTH

ดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร

https://www.facebook.com/RosalynTH/
https://www.facebook.com/RosalynTH
https://www.rosalynth.com/home/

