
 

ขนมเปี๊ยะบัวหมิะ 

ส่วนผสมของแป้ง   
1. น ้ำตำลทรำย 300 กรัม 
2. แป้งขนมโก๋ร่อน 510 กรัม 
3. แบะแซ 510 กรัม  
4. เนยขำว 210 กรัม 
5. น ้ำเปล่ำ 450 กรัม 
6. นมข้นหวำน 150 กรัม 
ส่วนผสมคัสตาร์ด   
1. เนยสดชนิดเค็ม 300 กรัม 
2. น ้ำตำลทรำย 250 กรัม 
3. แป้งข้ำวโพด 60 กรัม  
4. แป้งสำลีอเนกประสงค์ 150 กรัม 
5. ผงคัสตำร์ด 100 กรัม 
6. นมข้นจืด 100 กรัม 
7. กะทิส้ำเร็จรูป 100 กรัม 
8. ไข่ไก่ 10 ฟอง 
9. แห้ว 200 กรัม 
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วิธีท ำ 

1. ต้มน ้ำ น ้ำตำลทรำย แบะแซ จนกระท่ังเดือดทั่วดี ลักษณะเป็นน ้ำเชื่อมใส ยกลงพักไว้ จนกระท่ังอุ่น 

 

2. ผสมแป้งขนมโกร๋่อนกับน ้ำเชื่อมที่เตรียมไว้ คนผสมพอเข้ำกัน โดยตะกร้อมือหรือเครื่องผสม (หัวใบไม้) 

พอส่วนผสมเข้ำกัน เติมเนยขำว และนมข้นหวำน พักไว้ประมำณ 1 ชั่วโมง 

  

 คลินิกเทคโนโลย ีมหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
Clinic Technology Rajamangala University of Technology Phra Nakhon 

 



            

3. ตัดแบ่งและ บรรจุไส้ และปั้นขึ นรูป หรือ อัดใส่พิมพ์ขนมเปี๊ยะตำมต้องกำร 
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