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สูตรอาหารแปรรูป 
ข้าวเกรียบ 

ส่วนผสม  

แป้งมัน        1    กิโลกรัม      

นํ้าตาลทราย        2     ช้อนโต๊ะ  

เกลือ           1    ช้อนชา        

รากผักชีบดละเอียด    1    ช้อนชา       

พริกไทยป่น         1     ช้อนชา 

นํ้าเดือดจัด          1     แก้ว 

สารสกัด                     20%                

วิธีทํา 

    1. ใส่แป้งมันผสมลงไปในสารสกัดแล้วนวดให้เข้ากัน ค่อยๆ เทนํ้าตาลทราย เกลือพริกไทย ราก

ผักชีแล้วนวดต่อ 

    2. เทนํ้าร้อนลงไปผสมทีละน้อยจนหมดแก้ว นวดต่อไปเร่ือย ๆ จนเน้ือแป้งเนียนเป็นเน้ือเดียวกัน 

(แป้งจะไม่ติดมือและภาชนะท่ีนวด) ใช้เวลาในการนวดประมาณคร่ึงช่ัวโมง นําแป้งที่นวดได้มาป้ันเป็นแท่ง

กลมยาว ตามขนาดที่ต้องการหลังจากนั้นนําแป้งที่ป้ันเป็นแท่งแล้วไปน่ึง พอแป้งสุกยกลงท้ิงไว้ให้เย็น 

   3. นําไปแช่ในตู้เย็นช่องธรรมดาประมาณ 24 ช่ัวโมง (เพ่ือให้แท่งข้าวเกรียบแข็งตัว) จากน้ันนํามา

ห่ันเป็นช้ินบางๆ เท่า ๆ กัน วางเรียงในกระด้งและนําไปตากแดดจนแห้งสนิท 

    4. เทนํ้ามันลงในกระทะข้ึนตั้งไฟ พอนํ้ามันร้อนใส่ข้าวเกรียบท่ีตากแห้งลงไปทอดใช้ตะแกรงพลิก

ข้าวเกรียบไป - มาจนสุกทั่วตักใส่ตะแกรงให้สะเด็ดนํ้ามัน  
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Cornflake Cookie (คุกก้ีคอนเฟลก) 

ส่วนผสม  

 แป้งเอนกประสงค์                     500                          กรัม  

 ผงฟู                                      2                            ช้อนโต๊ะ 

 โซดา                                    1 1/2                   ช้อนโต๊ะ 

 นมผง                                    50                       กรัม (ร่อนรวมกัน 2 รอบ) 

 เนยสดเค็ม                              460                     กรัม  

 นํ้าตาลป่น                              300                    กรัม 

 ไข่ไก่                                     2                        ฟอง  

 วนิลา                                    4    ช้อนโต๊ะ  

 เกลือ     1/2    ช้อนโต๊ะ 

 คอร์นเฟลก    300    กรัม  

 ลูกเกด     250    กรัม  

 เม็ดมะม่วงซีกอบ   250    กรัม 

 สารสกัด    20 % 

วิธีทํา  

 1. เอาเนยออกจากตู้เย็น ห่ันชิ้นเล็กใสในไมโครเวฟ 5 นาที ให้อ่อนตัวแต่ยังเย็นอยู่ห้ามเวฟจน

เหลว ตีเนยกับนํ้าตาลป่น ตีกลาง 2-5 นาทจีนขาวฟู ใส่ไข่ ตีกลาง 1-2 นาทีจนเข้ากันเนียนแบบบัตเตอร์

ครีม ตีตํ่าใส่แป้ง ใส่คอร์นเฟลก 100 กรัม สารสกัด ลูกเกดและเม็ดมะม่วงทั้งหมด 

 2. ใช้ที่ตักไอศครีมตักเป็นก้อน ใส่ในกะละมังที่มีคอนเฟลก 200 กรัม คลุกให้ทั่วลูกวางใส่ถาด เอา

มือกดให้แบนนิดหน่อย อบ 180 องศา 25-30 นาที   
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นํ้าสมุนไพร   

ส่วนผสม 

          สารสกัด    1   ถ้วยตวง 

          นํ้าเปล่า     3   ถ้วยตวง 

          นํ้าตาลทราย   2   ถ้วยตวง 

          นํ้ามะนาว   1  ถ้วยตวง 

 นํ้าสกัด     20% 

วิธีทํา 

          1. ต้ังนํ้าพร้อมใส่ตะไคร้ที่บุบแล้วลงไปต้มจนเดือด หร่ีไฟปานกลางต้มต่อไปสักพัก ปิดไฟ 

          2. กรองสารสกัด เติมนํ้าตาลลงไปคนให้ละลาย (กะปริมาณตามความชอบ) 

          3. เพ่ิมรสชาติด้วยนํ้ามะนาวสักนิด เพียงบีบใส่แก้วที่ตักนํ้าตะไคร้เตรียมไว้ คนให้เข้ากัน จะด่ืม

แบบร้อนหรือเย็นก็หอมสดช่ืน ได้รสชาติอมเปร้ียวอมหวาน อร่อยเหมือนกัน 
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คุกก้ีสมุนไพร 

ส่วนผสม 

 เนยเค็ม    130    กรัม 

 นํ้าตาลทราย   75    กรัม 

 แป้งอเนกประสงค์  200    กรัม 

 ไข่ไก่     1    ฟอง 

 ผงฟู    1    ช้อนชา 

 กล่ินวนิลา   1    ช้อนชา 

 สารสกัด   20% 

วิธีทํา 

 1. อุ่นเตาอบที่อุณหภูมิ 175 องศาเซลเซียส ประมาณ 10 นาที 

 2. ตีเนยเค็มจนเป็นเน้ือครีม 

 3. ใส่นํ้าตาลทราย ตีต่อจนส่วนผสมเข้ากัน 

 4. ใส่ไข่ไก่และกล่ินวนิลา จากน้ันตีต่อจนส่วนผสมเข้ากันดี 

 5. ร่อนแป้งอเนกประสงค์กับผงฟูลงในส่วนผสมที่ตีจนเข้ากันดีแล้ว คนตะล่อมจนเข้ากัน 

 6. ตักใส่ตัวบีบคุ้กก้ี 
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ซีเรียลบรา 

ส่วนผสม 

 ซีเรียล    2   ถ้วย 

          เนยถั่ว    1/3   ถ้วย + 1 ช้อนโต๊ะ  

          เมเปิลไซรัป   1/3   ถ้วย + 1 ช้อนโต๊ะ 

          สารสกัด   20 % 

วิธีทํา 

           1. ปูกระดาษรองอบท่ีถาดรองอบ เตรียมไว้ 

           2. นําเนยถ่ัวกับเมเปิลไซรัปใส่ภาชนะทนความร้อน นําเข้าไมโครเวฟสักครู่รอจนละลาย เทลงไป

ผสมในซีเรียล คนผสมให้เข้ากัน 

           3. เทส่วนผสมซีเรียลลงไปบนถาดอบ เกล่ียให้เรียบ นําไปแช่เย็นประมาณ 30 นาที หรือรอจน

เซตตัว ตัดเป็นช้ินก่อนเสิร์ฟ 
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  น้ําสมุนไพร 
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คุกก้ีสมุนไพร 
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