
ขาวหลามบาซูกา  

สวนผสมขาวหลามบาซูกา  

1. ขาวสารเหนียว 1 1/2 ลิตร 

2. น้ําตาลทราย 400 กรัม 

3. กะทิ 3 ถวย 

5. เกลือปน 2 ชอนโตะ 

6. ใบเตย 12 ใบ 

7. ไผขาวหลาม  12 กระบอก 

8. กาบมะพราว 12 ชิ้น 

 

 

วิธีการทําขาวหลามบาซูกา 

1. ตัดไผขาวหลามใหยาวประมาณ 12 นิ้ว ลางเฉพาะดานนอกกระบอก ใหสะอาด คว่ํากระบอกลง พักไวให

แหง  

2. ผสมกะทิ น้ําตาล และเกลือ รวมกันแลวคนใหเขากันจนน้ําตาลละลาย  

3. ลางขาวสารใหสะอาดจนกระทั่งน้ําใส นําขาวใสตระกราเพื่อใหสะเด็ดน้ํา ใสถั่วดําตมสุกลงในขาว คลุกเคลา

ใหเขากัน 

4. เทน้ํากะทิท่ีผสมแลว ใสลงไปในกระบอกขาวทีละนอย จนกระทั่งน้ํากะทิทวมขาว  

5. พับใบเตยเปนรูปสี่เหลี่ยม ปดกระบอกขาวหลามบาซูกา แลวนํากาบมะพราวมวนเปนทรงกลมมาปดอีก

ชั้นหนึ่ง ทิ้งไวประมาณ 5- 6 ชั่วโมง 

6. เผาขาวหลามกับถานไม พอกระบอกเหลืองใหหมุนกระบอกขาวหลามบาซูกา ใชเวลาประมาณ 30-45 นาที 

สังเกตกระบอกมีสีเหลืองทั่ว แสดงวาขาวหลามสุก 

7. ทิ้งไวใหอุน ปอกเปลือก และเหลาใหเปลือกขาวหลามบาซูกาบางลง เพื่อใหแกะรับประทานไดงาย  

 


