
 

 

อาหารพื้นบ้าน 
วังแขม 

 

 

 

 



 

 

 

อาหารหวาน 
 

 

 

 

 

 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ขนมกง 
 

 
 

เครื่องปรุง 
-ถั่วมัน 

-น้้าตาลปีบ 

-แป้งข้าวเหนียว 

-ไข่แดง 
-เกลือ 

-หัวกะท ิ

-น้้ามัน 

วิธีท า 
1.น้าถั่วมันมาค่ัวพอเหลือง แช่น้้าไว้สักพัก น้ามาบดและร่อนจนนวล 

2.น้าข้าวตอกมาค่ัวพอเหลืองอ่อนๆ แล้วผสมกับถั่วที่บดไว ้ใส่น้้าตาลปีบ ใช้พายคนไป
มาจนเป็นเนื้อเดียวกัน 

3.จากข้อ2 พอเย็นแล้วปั้นเป็นรูปวงกลม และปั้นแกนเป็นรูปกากบาทน้ามาประกอบ
กันกับรูปวงกลม 

4.น้าแป้งข้าวเหนียว ผสมกับไข่แดง เกลือ 1 ช้อน น้้าตาลปีบ 1 ขีด หัวกะทิครึ่ง
กิโลกรัม คนให้เนียน 

5.น าขนมกงที่เตรียมไว้มาชุบแป้งทอด โดยใช้ไฟแรงพอสมควร โรยแป้งที่ผสมไว้ตาม
ลงไปที่หน้าของขนมกง พอเหลืองจึงตักมาใส่ตะแกรง พอเย็นก็รับประทานได้ 

 



ขนมสามเกลอ 
 

  
 

เครื่องปรุง 
-ถั่วมัน 

-มะพร้าวทึนทึกขูด 
-น้้าตาลปีบ 

-แป้งข้าวเหนียว 

-ไข่แดง 
-เกลือ 

-หัวกะท ิ

-น้้ามัน 

วิธีท า 
1.น ามะพร้าวผสมกับน้ าตาลปีบ แล้วกวนในกระทะ 
2. พอเริ่มจับตัวกันจะเหนียวจึงใส่ถั่วที่คั่วแล้วลงไปกวนต่อไปจนเหนียวปั้นได้ น ามา
ปั้นเป็นลูกกลม ๆ พักไว ้
3.จากข้อ2 พอเย็นแล้วปั้นเป็นรูปวงกลม 3 ลูก มาบีบให้ติดกันเป็นรูปสามเหลี่ยม  
4.น้าแป้งข้าวเหนียว ผสมกับไข่แดง เกลือ 1 ช้อน น้้าตาลปีบ 1 ขีด หัวกะทิครึ่ง
กิโลกรัม คนให้เนียน 

5.น าขนมสามเกลอที่เตรียมไว้มาชุบแป้งทอด โดยใช้ไฟแรงพอสมควร โรยแป้งที่ผสม
ไว้ตามลงไปที่หน้าของขนมกง พอเหลืองจึงตักมาใส่ตะแกรง พอเย็นก็รับประทานได้ 
 

 



ข้าวเหนียวแดง 
 

 
 

เครื่องปรุง 
-ข้าวเหนียวนึ่งสุกแล้ว 

-น้้ากะทิ 
-น้้าตาลทรายแดง 
วิธีท า 
1.เอากระทะตั้งไฟใส่น้้ากะทิและน้้าตาลทรายแดงลงไปเค่ียวจนข้นและเหนียว 

2.น้าข้าวเหนียวที่นึ่งสุกแล้วลงไปผสมจนข้าวเหนียวและตัวน้้าตาลกับกะทิเข้ากันดี 
3.น้าไปใส่ในถาดขนมกดให้แน่น จนเย็นแล้วน้ามาตัดเป็นชิ้นๆ รับประทานได้ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



คุกกี้ข้าวกล้อง 
 

 
 
 
 
 
เครื่องปรุง 
-แป้งสาลี 
-น้ าตาลทราย 
-เนย 
-วานิลา 
-ครีม 
-ไข่ไก ่
-ผงฟู 
-ข้าวกล้อง 
วิธีท า 
1.น าข้าวกล้องไปบดให้ละเอียดน ามาผสมกับแป้งสาลีและผงฟู ร่อนประมาณ๓ครั้ง 
2.จากนั้นน าเนยไปปั่นในเครื่องปั่นโดยใช้เกียร์๒ประมาณ๑๐นาที ใส่น้ าตาลทรายทีละ
น้อยจนหมด ใส่ไข่ ตีให้เข้ากัน ใส่วานิลา ครีม ปั่นให้เข้ากัน 
3.ปลดเครื่องให้อยู่ประมาณเกียร์๑ใส่แป้งที่ร่อนแล้วคลุกเคล้าให้เข้ากัน 
4.น าออกจากเครื่องปั่นใส่กะละมัง ตัดใส่พิมพ์น าไปหยอดที่ถาดโดยทาครีมเพื่อไม่ท าให้
แป้งติด ได้คุกกี้ตามรูปแบบต่างๆแล้ว น าไปอบประมาณ๑๐-๒๐นาที ออกจากเตาอบรอ
ให้เย็น รับประทานได้ 
 
 
 

 



กล้วยกวน 

 

 

 

 

 

 

 

เครื่องปรุง 
-กล้วยน้้าว้าสุกงอม 

-น้้าตาลปีบ 

-แป้งมัน 

-แบะแซ 

-กะท ิ

-เกลือ 

วิธีท า 
1.ปอกเปลือกกล้วยยีในตะแกรงไม้ไผ่ทีละลูก หรือบดให้ละเอียด 

2.ผสมกล้วย น้้าตาล กะทิ และเกลือ ขย้าให้เข้ากัน กวนด้วยไฟกลางจนเหนียว ลดไฟให้
อ่อนลงเรื่อยๆ จนอ่อนมาก กวนต่อไปเรื่อยๆจนร่อนไม่ติดภาชนะและกลิ้งเป็นก้อนกลม 
กวนต่อไปอีก๑๕-๒๐นาทีจึงเทใส่ถาด 

3.ปูแผ่นพลาสติกหรือใบตองบนกล้วยกวน ใช้ขวดกลมกลิ้งหน้าขนมให้เรียบตัดเป็น
ชิ้นขนาดเท่ากัน บรรจุในภาชนะที่แห้ง ปิดสนิท หรือห่อกระดาษแก้ว 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

อาหารคาว 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



น  าพริกปลาร้า 
 

 
 

เครื่องปรุง 
-พริกแห้ง 
-หอมแดงซอย 
-กระเทียม 

-กระชายหั่นฝอย 
-ตะไคร้หั่นฝอย 
-ปลาร้าดิบสับ 

-มะนาว 

-น้้ามันพืช 

วิธีท า 
1.ต้าพริกแห้ง หอมแดงซอย กระเทียม กระชายหั่นฝอย ให้ละเอียดจนเป็นเนื้อเดียวกัน 

2.เคล้าปลาร้ากับเครื่องน้้าพริก 
3.ตั้งกระทะใช้ไฟอ่อน ใส่น้ ามันน าเครื่องน้ าพริกลงผัด พอสุกปรุงรสด้วยมะนาว ชิม
ตามชอบ 

 

 



ต้มย าหัวปลี 
 

 
 

เครื่องปรุง 
-หัวปลี 
-ไก่หรือหมู 
-กะท ิ

-ใบมะกรูด 

-ผักชี 
-พริกขี้หนูทุบ 

-น้้าปลา 
-น้้ามะนาว 

-เกลือป่น 

-ตะไคร้ 
-ข่าอ่อนหั่นบาง 
วิธีท า 
1.เผาหัวปลีทั้งเปลือก จนเปลือกนอกไหม้ แล้วแกะเปลือกนอกจนถึงผิวปลีสีขาว ฉีก 
หรือ หั่นตามความยาวของลูก 
2.ต้มกะทิใส่ตะไคร้ (หั่นเป็นท่อน) ใบมะกรูด รากผักชี ข่า ใส่เกลือ ต้มให้เดือด 
3.ใส่ไก่หรือหมู หัวปลีเผา ปรุงรสด้วยน้ าปลา น้ ามะนาว พริกขี้หนูตามใจชอบ 
รับประทานขณะร้อน 
  
 
 



 
 


