
   

 

 

หลกัสูตรสร้างอาชีพ 

วิทยาลยัสหวิทยาการ เกาะสมุย มหาวิทยาลยัราชภฏัสุราษฎร์ธานี 

โดย อ.พรทิพย ์ค ำพูล 

 
 ส่วนท่ี 1 

 หน้าขนมครก 

ส่วนผสม 

หวักะทิ   3  ถว้ยตวง 

เกลือ  5 ชอ้นชำ 

วิธีท า 

1. ผสมหวักะทิ และเกลือลงในอ่ำงผสม 

2. คนจนเกลือละลำย  



ส่วนท่ี 2  

ส่วนผสมข้าวป่ัน 

ส่วนผสม 

 ขำ้วสำร  2  ถว้ย 

 ขำ้วหุงสุก 1 ถว้ย 

 น ้ำ  2 ถว้ย  

วิธีท า 

1. แช่ขำ้วสำรประมำณ 1 คืน 

2. น ำขำ้วสำร ขำ้วสุก และน ้ำป่ันจนเน้ือเนียนละเอียด  

  



ส่วนท่ี 3  

ตัวขนมครก 

 

ส่วนผสม 

น ้ำป่ัน   1  ถว้ย 

แป้งขำ้วเจำ้ 2  ถว้ย  

แป้งสำลี  2 ชอ้นโต๊ะ  

 แป้งทำ้ว  2  ชอ้นโต๊ะ 

 น ้ำปูนใส  1 ถว้ย 

 เกลือ   ½  ชอ้นชำ 

 หำงกะทิ  1 ถว้ย 

 หวักะทิ  2 ถว้ย   

 วิธีท า 

1. ผสมแป้งขำ้วเจำ้ แป้งสำลี และแป้งทำ้วยำยม่อม 

2. เติมน ้ำขำ้วป่ัน น ้ำปูนใส และกะทิทีละนอ้ย 

3. คนจนแป้งละลำยเป็นเน้ือเดียวกนั 

4. เติมเกลือ 

5. พกัแป้งประมำณ 20–30 นำที 

6. หยอดแป้งลงหลุมกระทะขนมครก โดยช ้ำไฟลำงค่อนอ่อน 

7. ปิดฝำระหวำ่งอบ เพื่อใหห้นำ้ขนมสุกเร็วและเน้ือฟูนุ่ม



เทคนิค: การเตรียมกระทะขนมครก 

เผำดว้ยกระทะดว้ยน ้ำมนั เพื่อช่วยปิดรูพรุนของกระทะและเพิ่มควำมเงำสวยของผิดขนม 

ท ำใหข้นมหลุดไดง้่ำย  

▪ ตั้งกระทะใหร้้อน 

▪ ใส่น ้ำมนัพืชลงทุกหลุม 

▪ ใชไ้ฟกลำงประมำณ 15–20 นำที 

▪ เทน ้ำมนัทิ้งและเช็ดใหส้ะอำด 

▪ ท ำซ ้ำ 2–3 รอบก่อนใชง้ำนคร้ังแรก 
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