
 
 

เขาหนมชั้น 
  

เขาหนมชั้น   คือ  ขนมชั้น เปนขนมที่มีวิธีการทําโดยเอาน้ําตาลไปละลายน้ําในกะทิ แลวนํา 
แปงขาวเจาผสมลงไปตามสวน (แปง น้ําตาล มะพราว ในอัตราสวน ๑ : ๑ : ๑ กิโลกรัม)  คนใหเขากัน  แลวแบง
ออกเปน ๒ สวนเทา ๆ  กัน  สวนหนึ่งผสมสีใสในอาหารลงไป อาจเปนสีแดงหรือสีเขียวแลวนําถาดที่ใสขนมไปนึ่ง 
เมื่อถาดรอนตักแปงสีขาวลงกอนกะใหหนาพอควรแลวปดฝาไวรอใหสุก  จากนั้นก็ตักแปงที่เปนสีลงไปทับแลว
ปดฝาไวรอใหสุก   ทําเชนนี้สลับกันไปจนเกือบเต็มถาด   นิยมใหแปงที่มีสีอยูบนชั้นสุด  เมื่อแปงชั้นบนสุดสุกก็
ยกลงรอใหเย็น  ใชมีดตัดขนมเปนรูปส่ีเหลี่ยมหรือตามตองการ 
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