
 
ลูกชุบ 

ส่วนผสม 

1. ถั่วเขียวเลาะเปลือกนึ่งสุก 250 กรัม 
2. น ้าตาลทราย  3/4  ถ้วยตวง 
3. กะท ิ   1 ถ้วยตวง 
4. เกลือ   1 ช้อนชา 

วุ้นชุบ 

1. ผงวุ้น   3 ช้อนโต๊ะ 
2. น ้าตาลทราย  1/3  ถ้วยตวง 
3. น ้าสะอาด  3 ถ้วยตวง 

วิธีท้า 

1. น้ามาถั่วเขียวเลาะเปลือกนึ่งสุกแลว้ น ้าตาลทราย หัว
กะทิ ลงในโถปั่นน ้าผลไม้ ปั่นใหล้ะเอียด 

2. เทใส่กระทะ ยกขึ นตั งไฟกวนจนแห้งล่อนจากกระทะ 
ยกลงพักไว้ให้เย็น  

3. ปั้นถ่ัวเป็นก้อนกลม ใช้ไม้ปลายแหลมช่วยในการขึ นรูป
ต่าง ๆ ตามชอบ เสยีบถั่วที่ป้ันแลว้ด้วยไม้ปลายแหลม เสียบ
ลงบนโฟมเพื่อไม่ให้เสียรูปทรง 

4. ระบายสีโดยใช้พู่กัน หรือชุบด้วยวิธีจุ่มลงในถ้วยที่ผสมสี
ไว ้พักไว้ให้สีแห้ง 

5. ท้าวุ้นโดยผสมผงวุ้นกับน ้าเปล่าคนให้เข้ากัน ยกขึ นตั งไฟ
คนให้วุ้นละลายดี  

6. น้าถั่วที่ป้ันไว้ทีเ่สียบบนแผ่นโฟม ลงชุบในน ้าวุ้น พักไว้ให้
เย็น ชุบประมาณ 3 รอบหรือจนลกูชุบขึ นเงาสวย ถ้าท้า
หลายสีให้ชุบสีอ่อนก่อน ขณะชุบวุ้นให้อุ่นวุ้นใหร้้อน เพื่อ
ไม่ให้วุ้นแข็งตัวขณะชุบ 

7. ดึงลูกชุบออกจากไม้ปลายแหลม ตัดวุ้นส่วนเกินออก ใช้
ใบแก้วมาตกแต่งเป็นก้านและใบให้สวยงาม 

 
โดนัทจิ๋ว 

ส่วนผสม 

1. แป้งบัตเตอรเ์ค้ก UFM 100 กรัม 
2. แป้งเค้ก พัดโบก  100 กรัม 
3. ผงฟ ู   1 ช้อนชา 
4. เกลือ   ¼ ช้อนชา 
5. ไข่ไก่ (เบอร์2)   2 ฟอง 
6. กลิ่นวนิลา  1 ½  ช้อนชา 
7. น ้าตาลทราย  160 กรัม 
8. นมข้นจืด   130 กรัม 
9. เนยจืดละลาย  150 กรัม 

 
วิธีท้า 

1. ร่อนแป้ง ผงฟู เกลือ พักไว้ 
2. น้าไข่ใส่อ่างผสมตดี้วยหัวตะกร้อ พอไข่แตกแล้ว ใส่

น ้าตาลลงไปทีละนิด นาน  2  นาที พอเริ่มเข้ากัน ใส่
เนยลงไปคนให้เข้ากัน 

3. เติมกลิ่นวนิลา ตามด้วยนมข้นจืด ลงไปตผีสมให้เข้ากัน 



4. ตามด้วยแป้งที่พักไวผ้สมจนแป้งเนียน แล้วพักไว ้ 10 
นาที 

5. เปิดเครื่องอบโดนัท อุ่นเตาให้ร้อน แล้วหยอดส่วนผสม
ลงในพิมพ์ อบประมาณ 1 ½ นาที แล้วพลิกด้านอีก 30 
วินาที  น้าออกจากเตา พร้อมจัดเสิร์ฟ    
 

โดนัทจิ๋วใบเตย 

ส่วนผสม 

1. แป้งบัตเตอรเ์ค้ก UFM 100 กรัม 
2. แป้งเค้ก พัดโบก  100 กรัม 
3. ผงฟ ู   1 ช้อนชา 
4. เกลือ   ¼ ช้อนชา 
5. ไข่ไก่ (เบอร์2)  2 ฟอง 
6. ใบเตย    30  กรัม 
7. น ้าตาลทราย  160 กรัม 
8. นมข้นจืด   130 กรัม 
9. เนยจืดละลาย  150 กรัม 

 
วิธีท้า 

1. ร่อนแป้ง ผงฟู เกลือ พักไว้ 
2. น้าใบเตยและนมข้นจดืใส่โถปั่น ปั่นให้ละเอียด แล้ว

กรองเอาแต่น ้า พักไว ้
3. น้าไข่ใส่อ่างผสมตดี้วยหัวตะกร้อ พอไข่แตกแล้ว ใส่

น ้าตาลลงไปทีละนิด นาน  2  นาที พอเริ่มเข้ากัน ใส่
เนยลงไปคนให้เข้ากัน 

4. เติมส่วนผสมน ้าใบเตยลงไปตผีสมให้เข้ากัน 

 

5. ตามด้วยแป้งที่พักไวผ้สมจนแป้งเนียน แล้วพักไว ้ 10 
นาที เปิดเครื่องอบโดนัท อุ่นเตาให้ร้อน แล้วหยอด
ส่วนผสมลงในพิมพ์ อบประมาณ 1 ½ นาที แล้วพลิก
ด้านอีก 30 วินาที  น้าออกจากเตา พร้อมจัดเสิร์ฟ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

โครงการยกระดับคุณภาพชีวติเกษตรสุขใจ 

แปรรูปวตัถุดิบในท้องถิ่น 

ณ บ้านม่วงลาย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

โดย 

คณะเทคโนโลยกีารเกษตร 

มหาวทิยาลยัราชภัฎสกลนคร 
 


