
ปนสบิสายน้ําไหล 

 

    เมนูปนสิบสายน้ําไหล ไดไสหวานมากหรือนอยแคไหนก็จัดไป หรือจะใสพริกไทยเพ่ิมความเผ็ดก็ไดคะ 

 

สวนผสม แปงปนสิบสายน้ําไหล 

     • แปงสาลีอเนกประสงค 230 กรัม  

     • แปงขาวเจา 20 กรัม  

     • แปงมัน 30 กรัม 

     • ไขไก 25 กรัม หรือ 1/2 ฟอง 

     • น้ําปูนใส 80 มิลลิลิตร  

     • น้ําตาลทราย 2 ชอนโตะ  

     • กะทิ 80 กรัม 

     • เกลือ 1/2 ชอนชา  

     • เนยหรือเนยขาว 2 ชอนโตะ 

 

สวนผสม ปนสิบสายน้ําไหล 

 

     • น้ําตาลทราย 300 กรัม 

     • หัวกะทิ 300 กรัม 

     • ถั่วเขียวนึ่งสุกบดละเอียด 400 กรัม 

 

วิธีทําปนสิบสายน้ําไหล 

 

     • 1. ทําไส โดยใสสวนผสมทุกอยางลงไปกวนในกระทะใชไฟปานกลางจนแหงรวน พักทิ้งไวจนเย็น ปนเปน

กอนกลมเล็ก 

     • 2. ทําแปง โดยนําแปงสาลีและแปงขาวเจามารอนเขาดวยกัน ใสไขไก น้ําปูนใส น้ําตาลทราย หัวกะทิ 

และน้ํามันพืชลงไป นวดใหเขากัน พักแปงไว ประมาณ 1 ชั่วโมง  

     • 3. พอครบเวลาแบงแปงกอนกลมเล็ก แผแปงใหบาง วางไสตรงกลาง บีบริมแปงใหสนิท ขลิบริมแปงให

สวยงาม  

     • 4. ตั้งกระทะใชไฟรอนปานกลาง ใสน้ํามันลงไปรอจนน้ํามันรอน ใสปนสิบสายน้ําไหล ลงไปทอดจนสุก

เหลือง นําขึ้นมาสะเด็ดน้ํามัน จัดเสิรฟ 

 


