
ขนมแตงไทย 

 

 

 

 แตงไทย คนเมืองเรียกกันว่า “ บ่าแต๋ง ” หรือ “ แต๋งลาย ” ปลูกกันมากในช่วงเขา้พรรษา  

พอถึงวนัพระใหญ่ชาวบา้นก็จะท าขา้วหนมบ่าแต๋งไปวดั และน ามากินกนัในครอบครวัหรอืแจกจ่าย

กนัไปตามวิถีคนเมือง 

 

 

 

 

 

 



ส่วนผสม 

 หวักะทิ   250 กรมั 

 น า้ตาลทราย  125 กรมั 

 น า้ตาลป๊ีบ  125 กรมั 

 แตงไทยสกุงอมขดูเอาแต่เนือ้ 650 กรมั 

 แปง้ขา้วเจา้   650 กรมั 

 กรวยใบตองส าหรบัใส่ขนม 

 ไมก้ลดั 

วิธีท ำ 

 1. ตัง้หมอ้กะทิบนไฟกลางค่อนขา้งอ่อน คนตลอดเวลา เค่ียวกะทิใหแ้ตกมนัแต่ไม่เดือด  

(ถา้เดือดกะทิจะเป็นเม็ดๆ)  

 2. ใส่น า้ตาลทรายและน า้ตาลป๊ีบ คนใหน้ า้ตาลละลาย ปิดไฟและยกลงและพกัใหอุ้่น 

 3. ใส่เนือ้แตงไทยขดู คนใหเ้ขา้กนัและทยอยใส่ทีละนอ้ยโดยใชต้ระกรอ้มือตีให ้

ส่วนผสมเขา้กนั 

 4. หยอดขนมใส่กรวยใบตอง (หรอืใส่ในกระทงใบตอง, ถว้ยตะไล หรอืถาดอบขนม ก็ได)้  

 5. ตัง้น า้ใหเ้ดือดแลว้น าลงนึ่งในชัน้ลงัถึงชัน้บน นึ่งประมาณ 20 นาที หรอืจนสกุ ยกลงพกั 

 ใหเ้ย็น ขนมจะมีลกัษณะมนัเนือ้วาว สามารถเก็บในตูเ้ย็นชัน้ธรรมดาได ้2 วนั 
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