
ขนมวง 

 

 

 ขนมวง คือขนมที่ท้ำด้วยแป้งเป็นรูปวงกลมแบบเดียวกับขนมโดนัท มีน ้ำอ้อยหยอดไปโดยรอบตำม
กึ่งกลำงด้ำนบน ปัจจุบัน ไม่คอยมีขำยในท้องตลำดในเมือง แต่มักจะพบในตลำดแถวชำนเมือง (รัตนำ พรหมพิชัย, 
2542, หน้ำ 824) 
 
ส่วนผสม 
 1. แป้งข้ำวเหนียว 1 กิโลกรัม 
 2. กล้วยน ้ำว้ำสุก 5 ลูก 
 3. ไข่ไก ่  3 ฟอง 
  4. น ้ำอ้อยป่น  1 ถ้วย 
วิธีการท า 

 
 

1. ผสมแปง้ขา้วเหนียวและกลว้ยน า้วา้สกุ นวดใหเ้ขา้กนั 



 
 

  

 

 

 

  

 

 

2. ใส่ไข่ไก่ นวดใหเ้ขา้กนั 

3. เติมน า้ทีละนอ้ย นวดไปเรื่อย ๆ 

4. นวดจนส่วนผสมเขา้กนั และติดกนัเป็นกอ้น 



 

 

 

 

 

 

 

5. หยิบแปง้มาคลงึใหเ้ป็นเสน้ยาวแลว้น าปลายมาชนกนัเป็นวงกลม 

6. ตัง้น า้มนัใหร้อ้น น าแป้งท่ีเตรยีมไวล้งทอด 

7. พอขนมเหลืองทั่ว ตกัขึน้ใส่ตะแกรงพกัไว ้



 

 

เคล็ดลับในการปรุง/เลือกส่วนผสม 

ก่อนน้ำขนมลงทอด ให้ใส่ใบเตยลงไปทอดก่อนแล้วตักขึ น เพ่ือให้น ้ำมันมีกลิ่นหอม 

 

ที่มำ : 

สิริรักษ์ บำงสุด, และพลวัฒน์ อำรมณ์. (2558). โอชะล้านนา. แสงแดด. 

 

8. เค่ียวน า้ออ้ยจนเหนียวไดท่ี้ หยอดลงบนหนา้ขนมวง 


