
Cooking Academy by Chef Napat 

Qty. Ingredients Remarks Section  :   ขนมไทย  

1,000 กรัม แป้งสาลีตราว่าว  Recipe : ปาท่องโก๋ 

670 กรัม น ้า   

1 ชอ้นโต๊ะ เกลือ   

2 ชอ้นชา แอมโมเนีย  Category : อาหารเช้า 

2 ชอ้นโต๊ะ ผงฟู   

8 ชอ้นโต๊ะ น ้ามนัพืช   

½  ถว้ยตวง น ้าตาลทราย  Cooking method :ทอด 

  น ้ามนัส าหรับทอด   

    Remarks : 

     

     

     

     

Method of Work 

1. ตวงน ้าตาลทราย เกลือ น ้า แอมโมเนีย ผงฟู น ้ามนั ใส่ภาชนะคนผสมให้เขา้กนั 

2. ใส่แป้งสาลีลงในส่วนผสม นวดให้ส่วนผสมทุกอยา่งเขา้กนั พกัไว ้5 ชัว่โมงเพ่ือให้แป้งขึ้น 

3. เทส่วนผสมออกวางบนโต๊ะ โรยแป้งนวลตดัแป้งเป็นเส้นหนาประมาณ 1-2 น้ิว ตบแป้งให้แบน แต่ไม่ถึงกบับางมาก ตดัแป้งเป็นช้ินปาดดว้ยน ้า 
หยิบแป้งท่ีตดัไวม้าประกบคู่น าไปทอดในน ้ามนัร้อน ไฟปานกลาง จนสุก สีเหลืองทอง พกัไวใ้ห้สะเด็ดน ้ามนั 

4. จดัเสิร์ฟคู่กบัสังขยาใบเตย 
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Cooking Academy by Chef Napat 

Qty. Ingredients Remarks Section  :   ขนมไทย  

6 ฟอง ไข่ไก่ (ไข่แดง)  Recipe : สังขยาใบเตย 

2 ถว้ย นมสด   

2 ถว้ย หวักะทิ   

 1 ½  ถว้ย น ้าตาลทราย  Category : อาหารเช้า 

½  ถว้ย แป้งขา้วโพด   

½  ถว้ย น ้าใบเตยเขม้ขน้   

4-5 ใบ ใบเตย  Cooking method :ทอด 

     

    Remarks : 

     

     

     

     

Method of Work 

1. น าส่วนผสมทั้งหมดผสมรวมกนัขย  าดว้ยใบเตย น าไปกรอง 

2. น าไปกวนในน ้าร้อนประมาณ 20 นาที เติมน ้าใบเตยเขม้ขน้ 

3. ยกลงเสิร์ฟพร้อมขนมปัง หรือ ปาท่องโก๋ 
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