
             การท าขนมป้ันสิบไส้ปลาทบัทมิ  โรงเรียนหินโงมวทิยา    สพป.หนองคาย เขต 1 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การท าขนมป้ันสิบไส้ปลาทบัทมิ 
วสัดุอุปกรณ์ 
1.กะละมงั   ( ส าหรับผสมแป้ง ) 
2.ถาด  
3.กระทะ 
4.ตะหลวิ 
5.ทีค่ลงึแป้ง 
ส่วนผสมของไส้ขนม 
1.ปลาทบัทมิต้มสุก  ( แกะเอาเฉพาะเนือ้ )    1  ถ้วยตวง 
2.หอมหัวใหญ่                                              2  ถ้วยตวง 
3.ถั่วลสิงป่น                                                 1   ถ้วยตวง 
4.น า้ตาลทราย                                              1   ถ้วยตวง 
5.เกลอื                                                          1   ช้อนชา 
6.พริกไทยป่น                                               1   ช้อนชา 
7.น า้มนัพชื                                                   1   ถ้วยตวง 
ส่วนผสมของตวัขนม 
1. แป้งสาล ี         4    ถ้วยตวง 
2. น า้มนัพชื         1    ถ้วยตวง 
3. น า้          1    ถ้วยตวง 
4. น า้มนัพชืส าหรับทอด                             4    ถ้วยตวง 
 
 
 
 
 

              
 
 
 
 
 
 
 
 

  ขั้นที ่ 3   ใส่เนือ้ปลา ถั่วลสิง  น า้ตาล เกลอื และพริกไทย
ป่นกวนไป 
เร่ือย ๆ จนเหนียวและเป็นสีน า้ตาลอ่อน กใ็ช้ได้ตกัออดจาก
กระทะแล้วพกัไว้ให้เยน็ 

       
 

ขั้นที ่4    ป้ันไส้ขนมเป็นก้อนกลม ๆ เลก็ขนาด
เส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 1 เซนตเิมตร เรียงใส่จานไว้ 
ขั้นที ่ 5     ผสมแป้งตามสัดส่วนแล้วนวดให้เข้ากนั 

       
ขั้นที ่6 
ป้ันแป้งเป็นก้อนกลม ๆ เส้นผ่าศูนย์กลาง 1.5 เซนตเิมตร คลงึ
แป้งเป็นแผ่นบาง   น าไส้ขนมมาวางบนแผ่นแป้งพบัแผ่นแป้ง
เป็นรูปคร่ึงวงกลมปิดไส้ขนมให้มดิชิดพบัจบีจบีขนมไปจน
รอบตวัขนมจะได้ประมาณ 10 จบี วางจดัใส่ถาดไว้   ป้ันขนม
ให้ได้จ านวนมากก่อน จงึน าขนมไปทอด 

 
 
 

                               ขั้นตอนวิธีท า 
     ขั้นที ่1 เตรียมส่วนผสมปลาทบัทมิขอดเกลด็ออกเอาไส้ออก ล้าง
ให้สะอาดต้มสุกแกะเอาเฉพาะเนือ้ ถั่วลสิงคัว่เอาเปลอืกออกแล้วป่น
ให้ละเอยีด พริกไทยป่น   เกลอืป่น  น า้ตาล   หอมหัวใหญ่ล้างให้
สะอาดแล้วหัน่ฝอย 
ขั้นที ่ 2   ใส่น า้มนัพชืลงในกระทะให้น า้มนัร้อนแล้วใส่หอมหัวใหญ่ 
เจยีวให้มกีลิน่หอมและเป็นสีเหลอืงอ่อน 

            
              
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     
 
 
 
 
                         
 

 
 

 

 

ขั้นที ่ 7  ใส่น า้มนัในกระทะใช้ไฟปานกลาง  ให้น า้มนัร้อน  จงึ
น าขนมลงทอดพอขนมใกล้จะสุกเร่ิมเป็นสีเหลอืงอ่อน ๆ จงึใส่
ใบเตยห่ันลงไปทอดรวมกบัขนมเพือ่ให้มกีลิน่หอมเมือ่ขนมสุก
จงึใช้กระชอนตกัขนมไปวางบนถาดรองด้วยกระดาษซับมนัที่
เตรียมไว้ พกัไว้ให้เยน็ จงึน าไปรับประทาน หรือบรรจุใส่ถุง 
หรือ ใส่บรรจุเป็นผลติภณัฑ์แล้วน าไปขาย 

 

 
 
 

              
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

8.การบรรจุผลติภณัฑ์ 
           บรรจุในถุงพลาสตกิ ช่ังน าหนัก ให้ได้ 150  กรัม แล้วปิด
ปากถุงด้วยเคร่ืองปิดปากถุงด้วยไฟฟ้า  ตดิป้ายบอกวนัเดอืนปีที่
ผลติ 
และก าหนดวนัหมกอายุ   บอกราคาจ าหน่าย ถุงละ 35  บาท 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


