
คางคาว​เผือก​ ขนม​โบราณ​ผาน​วิธี​ทําละ​เอียด
ออน

คางคาว​เผือก​ ขนม​โบราณ​ผาน​วิธี​ทําละ​เอียด​ออน

คางคาว​เผือ​ก (Fried Stuffed Taro) วัน​น้ี​รส​ริ​นท​รจะ​ชวน​มา​ทําเมนู​ของ​วาง​สูตร​เด็ด​ นัน้​ก็​คือ​คางคาว​เผือก​ เป็น
ขนม​ทอด​รูป​ทรง​สาม​เห​ลี่​ยม​ มี​จีบ​ดาน​บน​สาม​จีบ​ อรอย​เด็ด​ รสชาติ​ไม​เป็น​สอง​รอง​ใคร​ กวา​จะ​ได​รส​อรอย​ตอง​ผาน​ขัน้
ตอน​ซับ​ซอ​น ​ตัง้แต​ไส​ที่​ทําจาก​กุง​ขาว​ผัด​กับ​เครื่อง​ปรุง​และ​หัว​กะทิ​ ตัว​ขนม​ใช​แป ง​ขาว​เจา​ผสม​แป ง​ถัว่​เขียว​และ​น้ํา
กอน​จะ​ป้ัน​หอ​เป็น​รูป​คาง​คาว​ เพื่อน​ๆสามารถ​ทําตาม​ได​เลย​คะ​ วิธี​ทําเป็น​ขัน้​ตอน​ไม​ยุง​ยาก​ แอด​ริน​รับ​ประกัน​ความ
พอใจ​คะ​ ทําแลว​อรอย​มาก​ อาหาร​วาง​ไทย​โบ​รา​ณ ที่​หากิน​ได​ยาก​ใน​ปัจจุบัน​ และ​แทบ​จะ​ไมมี​ใคร​รู​จัก

เดิมที​เป็น​อาหาร​วาง​ที่​ชาววัง​นิยม​กิน​กัน​ เรียก​วา​ขนม​คาง​คาว​ โดยที่​มา​ของ​ชื่อ​นัน้​มา​จาก​ลักษณะ​ขนม​ที่​เป็น​สาม​เห​ลี่
ยม​ คลาย​กับ​คางคาว​เวลา​หุบ​ปีก​หอย​หัว​นัน่​เอง​ สวน​ตัว​เผือก​นัน้​เป็น​เผือก​บด​ที่​ใช​หอตัว​ไส​อีก​ที​ คาว​คาว​เผือก​มี​รส​ที่
เป็น​เอก​ลัษณ และ​เน้ือ​สัมผัส​ที่​กรอบ​นอก​นุม​ใน​ พูด​ไป​แลว​ทอง​ก็​รอง​ ไป​ลุย​กัน​เลย​คะ​ มา​ทําคางคาว​เผือก​กัน​ แค​คิด​ก็
น้ําลาย​ไหล​แลว​ มา​คะ​ ดาวนโหลด​สูตร​ มือขวา​ควง​ตะ​หลิว​ มือ​ซาย​จับ​กระ​ทะ​ สาว​เทา​กาว​เขา​ครัว​ไป​กับ​เมนู​คางคาว
เผือก​กัน​เลย​คะ

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/


สูตร​คางคาว​เผือ​ก
กุง​สับ​ละ​เอี​ยด 100 กรัม

เผือก​น่ึง​สุก​บด​ละ​เอี​ยด 300 กรัม

แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สง​ค 1/4 ถวย

พริก​ไทย​ปน 1/2 ถวย

กระ​เที​ยม 5 กลี​บ

ราก​ผักชี​ซอย 3 ราก

ใบ​มะกรูด​หัน่​ฝอย 1 ชอน​โตะ

มะพราว​ขูด​ขาว 1/2 ถวย

เกลือ​ปน​หยาบ 1/2 ชอน​ชา

น้ําตาล​ทร​าย 2 ชอน​โตะ

น้ํามัน​พืช 2 ชอน​โตะ

สี​ผสม​อา​หาร​ (สี​สม​แดง​ชนิด​ผง​เล็ก​น อย​ )

น้ํามัน​พืช​(สําหรับ​ทอด​)

วิธี​ทําคางคาว​เผือ​ก
ผสม​กุง​สับ​ มะพราว​ขูด​ขาว​ และ​สี​ผสม​อาหาร​พอ​เขา​กัน

ตําราก​ผัก​ชี​ กระเทียม​ พ​ริก​ไทย​ จน​กระทัง่​ละ​เอียด​ ใส​ลง​ผัด​ใน​น้ํามัน​พืช​รอน​ไฟ​ปาน​กลาง​จน​หอม​ ผัด​จน​กุง​สุก

แตง​รส​ดวย​น้ําตาล​ทราย​ และ​เกลือ​ปน​ ผัด​ให​เขา​กัน​และ​สวน​ผสม​แหง​โรย​ใบ​มะกรูด​ยก​ลง​พัก​ไว

ผสม​เผือก​น่ึง​สุก​กับ​แป ง​สาลี​นวด​พอ​เขา​กัน​ดี​ แบง​เป็น​กอน​กลม​เทา​ ๆ กัน

แผ​สวน​ผสม​เผือก​ให​บาง​เล็ก​น อย​ ตัก​ไส​ใส​ตรง​กลาง​ หอ​จน​กระทัง่​รูป​ราง​สาม​เห​ลี่​ยม

นําลง​ทอด​ใน​น้ํามัน​พืช​รอน​จน​สุก​เห​ลือ​ง ตัก​ขึ้น​พัก​ให​สะเด็ด​น้ํามัน​ จัด​ใส​จาน​เสิรฟ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร

การ​จัด​เสิรฟ​ จัด​ขนม​ใส​จา​น ​รับ​ประทาน​คู​กับ​อา​จาด​ (ใส​แตง​กวา​ หอมแดง​ พ​ริก​ ลง​ใน​ถวย​ ตัก​น้ําเชื่อม​ราด
ดาน​บน​) จะ​เขา​กัน​และ​อรอย​มาก​เลย​คะ
คาง​คาว​เผือก​ตอง​รับ​ประ​ทา​น ​ตอน​รอนๆ​ หาม​ปลอย​ให​ขนม​คางคาว​กลาย​เป็น​ขนม​คาง​คืน​ขนม​จะ​แฉะ​ และ
ชืด​พาล​หมด​อรอย​ ไป​เสีย​หมด

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – maeban

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


 

วัตถุดิบ​คางคาว​เผือ​ก
แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สง​ค

แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สงค​ เป็น​แป ง​สามัญ​ประจําครัว​ที่​มี​ติด​ทุก​บา​น ​ทําจาก​ขาว​สา​ลี​ มี​โปรตีน​ปาน​กลาง​ 10 ถึง​ 12
เปอร​เซ็น​ต แป ง​อเนกประสงค​เหมาะ​สําหรับ​ขนมอบ​ทุก​ประ​เภท​ เชน​ ขนม​ปัง​ บิ​สกิต พิซซา​ คุก​กี้​ มัฟฟิน ฯ​ลฯ
นอกจาก​น้ี​ยัง​ใช​ใน​ซอส​เก​รวี่ และ​เป็น​ตัว​ทําให​ซอส​ขน

พริก​ไทย​ป น

พริก​ไทย​ ดี​ตอง​ที่​จังหวัด​จันทบุรี​ หอม​อรอย​ ถา​เป็น​พริก​ไทย​เมล็ด​สดๆ​ คัว่​และ​นํามา​ตําสดๆ​จะ​หอม​หวล เพิ่ม
รสชาติ​ได​มาก​ขึ้น

มะพราว​ขูด​ขาว

มะพราว​ทึนทึก​ คือ​มะพราว​กลาง​ออน​กลาง​แก​ มี​เปลือก​สี​คอน​ขาง​ขาว​ ควร​เลือก​กะลา​ที่​มี​สี​น้ําตาล​ออน​ จะ​ทําให
ได​เน้ือ​มะพราว​ที่​มี​ลักษณะ​ออน​นุม​ หวา​น ​รับ​ประทาน​อรอย​ และ​จะ​ตอง​ขูด​ดวย​มือ​แมว​ นอกจาก​น้ี​ยัง
ทํามะพราว​ขูด​ โดน​การนํามา​สับ​ให​ละเอียด​กอน​นําไป​ใช

น้ําตาล​ทร​าย

น้ําตาล​ทราย​ ทําจาก​ออย​ มี​รส​หวาน​แห​ลม​ มี​ทัง้​เม็ด​ละ​เอียด​ และ​เม็ด​หยาบ​ นิยม​ใช​น้ําตาล​ทราย​ขาว​ เพื่อ​ให
อาหาร​มี​สี​สวย​ ใส​ไม​ขุน​มัว​ โดย​สามารถ​นํามา​ทําน้ําเชื่อม​และ​ใช​ประกอบ​อาหาร​ได​เชน​กัน

น้ํามัน​พืช

น้ํามัน​พืช​ น้ํามัน​พืช​สวน​ใหญ​จะ​ประกอบ​ไป​ดวย​กรด​ไข​มัน​ไม​อิ่ม​ตัว​ ซึ่ง​มี​องค​ประกอบ​ทาง​เคมี​ที่​เป็น​ประโยชน
ตอ​รางกาย​มากกวา​น้ํามัน​สัตว​ ไข​มัน​ไม​อิ่ม​ตัว​น้ี​จะ​ไม​คอย​เป็น​ไข​ แม​จะ​อยู​ใน​ที่​เย็น​เชน​ แช​ตู​เย็น​ แต​จะ
ทําปฏิกิริยา​กับ​ความ​รอน​และ​ออกซิเจน​ได​งาย​ และ​มัก​ทําให​เกิด​กลิ่น​เหม็น​หืน​ภาย​หลัง​จาก​ใช​ประกอบ​อาหาร​แล
ว

 

ประวัติ​คางคาว​เผือ​ก

ตํารับ​ชาววัง​ขึ้น​ชื่อ​เรื่อง​ความ​ประณีต​ “ขนม​คาง​คาว​” ก็​เป็น​ของ​วาง​ที่​ชาววัง​อยาง​เจา​ครอก​ทอง​อยู​ ประณีต​คิด​ทําเป็น
คน​แรก​ (‘เจา​ครอก​’ ​เป็น​คําเรียก​เจา​นาย​สตรี​ เป็น​เจา​โดย​กําเนิด​หรือ​สถาปนา​ขึ้น​ มี​มา​ตัง้แต​สมัย​อยุธยา​) ถึง​จะ​เรียก
วา​ขนม​แต​รส​ไม​หวาน​จัด​ มี​รส​คาว​กลมกลอม​ ควา​มอ​รอย​เป็น​ที่​โจษจัน​ของ​ชาววัง​จน​มี​คําพูด​ติดปาก​วา​ ‘ขนม​คางคาว
เจา​ครอก​ทอง​อยู​ ขนม​ไส​หมู​เจา​ครอก​วัด​โพ’

ทัง้​สูตร​ประณีต​และ​ประณีต​ขัน้​กวา​ เริ่ม​ทําให​สงสัย​วา​รส​เผือก​ที่​เรา​ติดใจ​นัน้​ไป​แทรก​อยู​ตรง​ไหน​ของ​สวน​ผสม​ กอน
จะ​พบ​วา​ทานผูหญิง​เปลี่ยน​ ภาสกร​วงศ​ เจาของ​ตํารา​แม​ครัว​หัว​ป า​กน่ี​เอง​ คือ​ผู​เติม​เผือก​ตม​ใน​แป ง​ขนม​คาง​คาว​ ซึ่ง
เป็น​สูตร​นิยม​ใน​ปัจจุบัน​ ทําให​ขนม​คางคาว​มี​อีก​ชื่อ​วา​ ‘คางคาว​เผือก​’ ​สวน​ไส​มี​ทัง้​แบบ​ดัง้เดิม​และ​ปรับ​เปลี่ยน​ตาม​ยุค
สมัย



อยาก​รู​สูตร​เด็ด​เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​รตอน​ใหมๆ​ อยา​ลืม​กด​ไลคแฟน​เพจ​รส​ริ​นท​ร นะ​คะ
รับรอง​วา​ คุณ​จะ​ทําอาหาร​ได​อรอย​จน​คน​ทัง้​บาน​ชม​ไม​ขาดปาก​เลย​คะ

ขอบคุณ​ที่​ติดตาม​เพจ​ รส​ริ​นท​ร Rosalyn นะ​คะ

Facebook: RosalynTH

ดู​สูตร​เด็ด​อื่นๆ​ หน า​หลัก​รส​ริ​นท​ร

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

