
 
 

เขาแตนซาย 
  

เขาแตน   เปนขนมชนิดหนึ่ง  มีวิธีทํา  คือ  นําขาวเหนียวนึ่งสุกแลว  เกลี่ยขาวออกจากกัน
แลวนําไปตากแดดอาจลางน้ํากอน ๑ น้ํา  แลวคอยนําไปตากก็ได เมื่อตากแดดจนแหงแลว  นํามาคั่วกับทรายที่
ลางสะอาดแลว  (ทรายตองเม็ดเล็กกวาขาว)  คั่วจนขาวพองทั่วกันหมด  นําไปรอนเอาทรายออก  เคี่ยวน้ําออย
กับน้ําเล็กนอยจนเหนียวขน  แลวเทลงผสมขาวที่คั่วพองแลว  นําไมกลม ๆ มากลิ้งและกดใหติดกันแนน  จากนั้น
ใชมีดตัดเปนแทง ๆ  หนาประมาณ ๑-๒ เซนติเมตร  แตเดิมนิยมกดในถาดคนขาวเหนียวที่เรียกวา  กัวะเขา  ซึ่ง
ภาชนะแบบสี่เหลี่ยมมีขอบ  ไมมีเชิง  ไวสําหรับคนขาวนึ่งสุกใหมใหไปไอรอนออกไป   กอนนําขาวใสกลอง 
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