
 
 

เขาแฅบ/เขาแครบ 
  

 
เขาแฅบ หรือเขียนอีกอยางวา เขาแครบ นั้น  เปนอาหารชนิดหนึ่งที่มีวิธีทําคลายเขาเกรียบ

ปากหมอ  โดยเอาแปงขาวเจามาผสมในน้ํา  ใหเปนน้ําแปงเหลว ๆ  โรยงาดําลงไปคนใหทั่ว (บางตํารับจะผสม
แปงขาวหนียวดวย) นําหมอนึ่งหรือหมอที่มีปากหมอบานออกเล็กนอยใสน้ําตั้งไฟ   ใชผาขาวบางชุบน้ําหมาด ๆ
ไปหุมที่ปากหมอ  มัดผาไว  ดึงใหตึง  เมื่อน้ําเดือดและไอน้ําขึ้นไปจับผาชุมแลว  ตักน้ําแปงลงไลบนผาใหเปน
แผนบาง ๆ  อยางการทําขาวเกรียบปากหมอ  จากนั้นปดฝาไวใหแปงสุกใชไมพายคอย ๆ  ชอนแผนแปงขึ้นวาง
บนตะแกรงสาน   หรือตับหญาคาที่เตรียมไว  ตากแดดใหแหงแลวนําไปปงหรือทอดรับประทาน  นิยมทําเก็บไว
สําหรับงานเทศกาลสําคัญ  เชน  งานปใหม-สงกรานต  งานบวชลูกแกว (สามเณร)  หรืองานพอยหลวง (อาน 
“ปอยหลวง”  คือ งานทําบุญฉลองเสนาสนะ)  เปนตน 
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