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 8. ตั้งกระทะใส่นํ้ามนั 3 ชอ้นโตะ๊ ใส่เคร่ืองท่ีโขลกไวล้งผดัจนหอม เติมนํ้าเล็กนอ้ย ปรุงรส
ดว้ย นํ้ามนัหอย  ซอสปรุงรส  นํ้าตาลทราย  ใหร้สจดัเผด็  เคม็นาํ  หวานเล็กนอ้ย 

 9. นาํปลาดุกท่ีทอดไวล้งผดัเคลา้จนทัว่ ใชไ้ฟอ่อนๆ ผดัจนแหง้ ใส่ใบกะเพราทอด ผดัเร็วๆ ให้
ทัว่ ตกัใส่จาน 

 10. โรยหนา้ดว้ยใบมะกรูดทอดกรอบ 
ข้อแนะน า 
 1. ปลาดุกยา่งเลือกท่ียา่งแหง้ๆ 2 ตวัประมาณ 

2

1  ก.ก. 

 2. ใชป้ลาทูน่ึงตวัใหญ่ๆ (3-4 ตวั) แกะแต่เน้ือนาํไปทอดแทนปลาดุกยา่งได ้
 3. ไม่ควรทอดปลาจนกรอบเกินไป เวลานาํไปผดัเน้ือจะแขง็กระดา้ง  
5. เกณฑ์ในการประเมินผล 
 - ปลากรอบนอกนุ่มใน เน้ือไม่แหง้แขง็ รสเผด็ เคม็นาํ 
 - หอมกล่ินเคร่ืองท่ีโขลก 

สาระน่ารู้ 
  การทอดปลาแบบใช้ปลาทั้งตัว 
 1. เลือกปลาสด  ทาํความสะอาด ลา้งใหห้มดเมือก และเลือด  ผึ่งใหน้ํ้าแหง้ ทาดว้ยเกลือป่นให้
ทัว่ พกัไวใ้หเ้น้ือแขง็ประมาณ 10-15 นาที 
 2. ตั้งกระทะใหร้้อนเสียก่อน จึงใส่นํ้ามนั เม่ือนํ้ามนัร้อน จึงนาํปลาลงทอด 
 3. ไม่ควรกลบัหรือขยบัช้ินปลา จนกวา่จะสุกเหลืองกรอบ ตามตอ้งการเสียก่อน จึงจะกลบัอีก
ดา้นหน่ึงลงทอด หนงัปลาจะไดร่้อนไม่ติดกระทะ 
 4. ตกัข้ึนพกัใหส้ะเด็ดนํ้ามนั 
 5.  เสิร์ฟร้อนๆ ทนัที 
 

แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่   4      เร่ืองทีส่อน      ขนมปลากริมไข่เต่า  โดยครู อรอนงค์ ล าดวล 

 
1. จุดประสงค์การสอน 
 1. บอกส่วนผสม และวธีิทาํขนมปลากริมไข่เต่าได ้
 2. ทาํขนมปลากริมไข่เต่าได ้
2. รายการสอน 
 1. การเตรียมส่วนผสม และขั้นตอนการทาํตวัแป้งปลากริม-ไข่เต่า 
 2. การเตรียมส่วนผสม และขั้นตอนทาํนํ้ากะทิปลากริม 



 

  
42
1 

 3. การเตรียมส่วนผสม และขั้นตอนทาํนํ้ากะทิไข่เต่า 
 4. การป้ันตวัปลากริม-ไข่เต่า 
3. วสัดุอุปกรณ์ หนังสือ และส่ิงทีต้่องเตรียม 
 ถว้ยตวง   ชอ้นตวง   กระทะทอง หรือกระทะเทปล่อน  หมอ้ตม้ 
 ส่วนผสมตัวแป้ง 

1. แป้งขา้วเจา้  1
4

1  ถว้ย                   2. แป้งทา้วยายม่อม    2        ชอ้นโตะ๊ 

3. แป้งมนั      2 ชอ้นโตะ๊           4. นํ้าลอยดอกมะลิ   1
4

1  ถว้ย 

ส่วนผสมแป้งนวล 
1.แป้งขา้วเจา้                2        ชอ้นโตะ๊           2. แป้งมนั                    2 ชอ้นโตะ๊ 

ส่วนผสมปลากริม 
1.หางกะทิ                  1

4

1         ถว้ย                  2. นํ้าตาลมะพร้าว                 150 กรัม 

3.ใบเตยตดัท่อนสั้นๆ      1-2   ใบ 
ส่วนผสมน า้ไข่เต่า 

1. หวักะทิ                     1
4

1       ถว้ย                2. เกลือป่น              
4

3 -1 ชอ้นชา 

3. ใบเตยตดัท่อนสั้น      1-2      ใบ 
4. ล าดับขั้นการสอน หรือล าดับขั้นการท างาน 
วธีิท าตัวแป้ง 
 1. ผสมแป้งทั้ง 3 ชนิดรวมกนั  ใส่นํ้าลอยดอกมะลิ  คนใหเ้ขา้กนั 
 2. นาํไปตั้งไฟกวน  จนแป้งเป็นกอ้นร่อนจากกระทะ  นาํข้ึนพกัไว ้ พอแป้งอุ่น  นวดใหเ้นียน 
แบ่งแป้งเป็น 2 ส่วน 
 3. ปลากริมป้ันแป้งเป็นตวัยาวๆ หวัทา้ยแหลม ขนาดเล็กๆ 
 4. ไข่เต่าป้ันแป้งเป็นรูปรีๆ คลา้ยไข่เต่า ขนาดเล็กๆ 
 5. ตั้งนํ้าใหเ้ดือด  นาํแป้งแต่ละอยา่งแยกกนัลวกพอลอยนํ้า  ตกัใส่นํ้าเยน็  
  เทใส่กระชอนผึ่งใหส้ะเด็ดนํ้า 
วธีิท าปลากริม 
 1. นาํนํ้าตาลมะพร้าวและใบเตย ตั้งไฟพอละลาย เค่ียวใหมี้สีเขม้ 
 2. ใส่หางกะทิ พอเดือด  ใส่ตวัแป้งปลากริมท่ีลวกไวล้งไปคนใหเ้ขา้กนั ยกลง 
วธีิท าไข่เต่า 
 1. นาํหวักะทิ  เกลือ  ใบเตย  ใส่หมอ้ตั้งไฟใหเ้ดือด  คอยคนอยา่ใหแ้ตกมนั 
 2. ใส่ตวัแป้งไข่เต่าลงไป  คนใหเ้ขา้กนั ยกลง 
เวลารับประทาน 
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- ตกัตวัปลากริมใส่ถว้ย ตกัไข่เต่าราดทบัตวัปลากริม 
ข้อแนะน า 
 1. การกวนแป้ง  ใชไ้ฟแรงในตอนแรก  พอแป้งเร่ิมจบัตวัเป็นกอ้นใหห้ร่ีไฟอ่อนๆ  
 2. ใชน้ํ้าตาลโตนด หรือนํ้าตาลมะพร้าวก็ได ้ควรเลือกท่ีมีกล่ินหอม 
 3. การเค่ียวนํ้าตาลใหมี้สีเขม้  จะไดข้นมท่ีมีสีเขม้สวย 
 4. ถา้ชอบหวานใส่ตวัปลากริมมาก  ถา้ชอบเคม็ใส่ไข่เต่ามาก 
5. เกณฑ์ในการประเมินผล 
 - ตวัปลากริมแป้งจะเหนียว แขง็กวา่เน่ืองจากนํ้าตาลรัดแป้ง มีสีนํ้าตาลแดงเขม้  
  รสหวาน หอมนํ้าตาล 

- ตวัไข่เต่าแป้งจะเหนียว นุ่ม หอมมนักะทิมีรสเคม็ 

สาระน่ารู้ 
 ขนมปลากริมไข่เต่าเป็นขนมท่ีแยกเป็นสองหมอ้ ขนมปลากริมหมอ้ ขนมไข่เต่าหมอ้ กริมเป็น
ช่ือเรียกปลานํ้าจืดตระกลูเดียวกบัปลากดั รูปร่างคลา้ยกนั แต่ปลากริมมีหวัแหลมกวา่ แป้งขนมปลากริม 
จึงมีรูปร่างเป็นเส้นยาว หวัทา้ยเรีย ว รสชาติของขนมปลากริมนั้นหวาน และหอมนํ้าตาลโตนดตวัสี
นํ้าตาล          มีช่ือเล่นท่ีชาวบา้นเรียกวา่ ตวัหวาน ขนมไข่เต่าจะป้ันตวักลมๆ รีๆ  รสชาติมนัๆ เคม็ๆ จาก
กะทิ ตวัสีขาว ชาวบา้นเรียก ตวัเคม็ วธีิการกินขนมปลากริมไข่เต่า ตอ้งตกัอยา่งละคร่ึง โดยตกัปลากริม
ก่อน แลว้ตกัไข่เต่าราดหนา้ เม่ือรับประทานก็คนใหเ้ขา้กนั 
 สันนิษฐานกนัวา่เดิมทีขนมปลากริมไข่เต่าเป็นขนมสองอยา่งแยกกนั คือขนมปลากริมอยา่งหน่ึง 
และไข่เต่าอยา่งหน่ึง แต่ในภายหลงั เม่ือนิยมนาํมากนัรวมกนั จึงเรียกรวมวา่ ขนมปลากริมไข่เต่า หรือ
ขนมแชงมา หรือแจ่งมา้ 
 ในหนงัสือ ขนมแม่เอ๋ยของ ส.พลายนอ้ย เขียนไวว้า่  ท่านผูห้ญิงเปล่ียน ภาสกรวงศ ์ ซ่ึงเป็น
ผูเ้ช่ียวชาญในการทาํขนมไทยท่ีรู้จกักนัดีในรัชกาลท่ี 5 ไดส้นใจคน้ควา้ เร่ืองขนมแชงมาไว ้ท่านได้
บนัทึกเร่ืองขนมแชงมาไวว้า่ “ขนมน้ีเป็นของโบราณไม่มีหลกัฐานวา่รูปร่างหนา้ตาเป็นอยา่งไร มีหลาย
ต่อหลายคนวา่เป็น ขนมไข่เต่านั้นเอง จนกระทัง่ไดมี้อุบาสิกาท่านหน่ึงช่ือเนย วดัอมรินทร์ไดน้าํขนมใส่
หมอ้มา 2 หมอ้ นาํถวายพระ จึงไต่ถามไดค้วามวา่น่ีละขนมแชงมา  เป็นขนมโบราณ  ตกัออกมาจากหมอ้ 
หมอ้หน่ึงเป็นขนมไข่เต่า อีกหมอ้เป็นขนมปลากริม อุบาสิกาเนยบอกวา่ คนโบราณกินผสมกนัสองอยา่ง 
เรียกวา่แชงมา ถา้ตกักิน อยา่งใดอยา่งหน่ึงก็เรียกเฉพาะขนมท่ีตกัเท่านั้น” 
 แต่ทุกวนัน้ีขนมท่ีเรียกวา่ปลากริมไข่เต่า มิใช่ขนมปลากริมผสมกบัไข่เต่า สมช่ือเสียแลว้ แต่เป็น
ขนมปลากริมขาวผสมปลากริมแดง แมไ้ม่มีไข่เต่า เพราะป้ันยาก แต่ก็ยงัคงเรียกเป็นขนมปลากริมไข่เต่า
จนทุกวนัน้ี 
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