
 

ขนมป้ันสิบสูตร กศน. 
ส่วนผสม       

ตัวแป้ง    
1.  แป้งเอนกประสงคต์ราปลาหมึก (แป้งสาลี)      ½       ก.ก. 

               2.  ไข่ไก่                                                                 1       ฟอง 
               3. น ้าเปล่า   (เยน็)                                                   ½     ถว้ย (อลูมิเนียม) 
               4.  น ้ามนัพืช                                                           ½     ถว้ย (อลูมิเนียม) 
               5.  น ้าตาลทราย                                                       6       ชอ้นโตะ๊ 
          6.  เนย (เหลือง)                                                       1       ขีด 
                7.  น ้ามนัส าหรับทอด                                             1       ลิตร  

ไส้            
  1.  ถัว่เขียวแกะเปลือก                                             ½     ก.ก. 

                2.  น ้าตาลทราย                                                       ½     ก.ก. 
วธีิท ำ    

1. น าถัว่เขียวไปตม้หรือน่ึงจนสุกแลว้กวนผสมกบัน ้าตาลทรายใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนั และจนพอป้ันเป็นกอ้น
ได ้
            2. น าไข่ไก่ต่อยทั้งฟองใส่อ่าง  ตวงน ้าเปล่า   น ้ามนัพืช   น ้าตาลทราย  เนย  ตามสัดส่วนผสมลงอ่างผสมคน
ใหเ้ขา้กนั  แลว้เทแป้งท่ีชัง่ตามสัดส่วนลงผสมและนวดแป้งใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนั  ป้ันเป็นกอ้นใส่ถุงพลาสติกพกัไว ้ 
15 –  20   นาที 

             3. น าแป้งมาตดัเป็นกอ้น ๆ ละ  10  กรัม  น ามาป้ันเป็นกอ้นกลม ๆ พกัไว ้
             4. น าแป้งกอ้นมาแผเ่พื่อห่อไส้  บีบแป้งปิดไส้ให้มิดชิดและคลิบเป็นเกลียวให้สวยงามแลว้น าไปทอดใน
น ้ามนัท่ีร้อนจนเหลืองพกัไว ้ พอเยน็รับประทานได ้
                
 

 

                                  .................................................................................... 
สนใจวธีิการท า ติดต่อ กศน.อ าเภอพระทองค า 044-337-331 
 

 

 

 

 

 



หลกัสุตรวิชำ  ขนมป้ันสิบ 

ศูนยก์ารศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอธัยาศยัอ าเภอพระทองค า 
 

วนั/เดือน/ปี เวลาจดั
(ชม.) 

รายละเอียดเน้ือหาวชิาท่ีจดั วธีิสอนและ
กิจกรรม 

หมายเหตุ 

17 มีนาคม  54 5 1. เตรียมอุปกรณ์ต่างๆ 

2. แนะน าอุปกรณ์ 

3.วธีิท า    
1. น าถัว่เขียวไปตม้หรือน่ึง

จนสุกแลว้กวนผสมกบัน ้าตาลทราย
ใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนั และจนพอป้ันเป็น
กอ้นได ้
            2. น าไข่ไก่ต่อยทั้งฟองใส่อ่าง  
ตวงน ้าเปล่า   น ้ามนัพืช   น ้าตาลทราย  
เนย  ตามสัดส่วนผสมลงอ่างผสมคน
ใหเ้ขา้กนั  แลว้เทแป้งท่ีชัง่ตาม
สัดส่วนลงผสมและนวดแป้งใหเ้ป็น
เน้ือเดียวกนั  ป้ันเป็นกอ้นใส่
ถุงพลาสติกพกัไว ้ 15 –  20   นาที 

             3. น าแป้งมาตดัเป็นกอ้น ๆ 
ละ  10  กรัม  น ามาป้ันเป็นกอ้นกลม 
ๆ พกัไว ้
             4. น าแป้งกอ้นมาแผเ่พื่อห่อ
ไส้  บีบแป้งปิดไส้ใหมิ้ดชิดและคลิบ
เป็นเกลียวใหส้วยงามแลว้น าไปทอด
ในน ้ามนัท่ีร้อนจนเหลืองพกัไว ้ พอ
เยน็รับประทานได ้
 

ทฤษฏี+ปฎิบติั  

1วนั 5 ชัว่โมง    

 

 

 

 



ยำดมสูตรโบรำณ 
 
 

                ส่วนผสม 
 1. กานพลู               1         ขีด 
 2. พริกไทยด า        1          ขีด 
 3. ลูกจนั                 1          ขีด 
 4. พิมเสน               ½         ขีด 
 5. การบูร               ½          ขีด 
 6. เมนทอล            1           ขีด     
              วสัดุ – อปุกรณ์ 
 1. ขวดแกว้เลก็       50        ขวด 
 2. ขวดส าหรับ        1         ใบ 
 3.ไมพ้าย                 1          อนั  
 4. กะละมงัผสม      1          ใ 
 

 

 

 

 

 

 

วธิีท ำ 
                1.  น ากานพลู   พริกไทยด า   
 ลูกจนั   อบเชย  และดอกกระวาน  มาตากแดดหรือคัว่พอมีกล่ินหอม  ท้ิงไวใ้หเ้ยน็ 
                2.  น าพิมเสน   การบูร   เมนทอล  มาผสมตามสัดส่วน  เขยา่ใหเ้ขา้เป็นเน้ือเดียวกนั 
                3.  น าส่วนผสมขอ้ท่ี 1  และขอ้ 2  มาบรรจุใส่ขวดแกว้  ปิดฝาใหมิ้ดชิด 
 

 

 

 

 



หลกัสุตรวิชำ  ยำดมสูตรโบรำณ 

ศูนยก์ารศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอธัยาศยัอ าเภอพระทองค า 
 

วนั/เดือน/ปี เวลาจดั
(ชม.) 

รายละเอียดเน้ือหาวชิาท่ีจดั วธีิสอนและ
กิจกรรม 

หมายเหตุ 

16  กพ.  54 5 1. เตรียมอุปกรณ์ต่างๆ 

2. แนะน าอุปกรณ์ 

3.วธีิท า 
     1.  น ากานพลู   พริกไทยด า   
 ลูกจนั   อบเชย  และดอกกระวาน  มา
ตากแดดหรือคัว่พอมีกล่ินหอม  ทิ้งไว้
ใหเ้ยน็ 
      2.  น าพิมเสน   การบูร   เมนทอล  
มาผสมตามสัดส่วน  เขยา่ใหเ้ขา้เป็น
เน้ือเดียวกนั 
        3.  น าส่วนผสมขอ้ท่ี 1  และขอ้ 2  

มาบรรจุใส่ขวดแกว้ปิดใหแ้น่น 

ทฤษฏี+ปฎิบติั  

1วนั 5 ชัว่โมง    

 

 


