
  

แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่   6  เร่ืองทีส่อน      ครองแครงกรอบ     โดยครูอรอนงค์ ล าดวล 

 
1. จุดประสงค์การสอน 
 1. บอกส่วนผสม และวธีิทาํครองแครงกรอบได้ 
 2. เตรียมและใชอุ้ปกรณ์ในการทาํครองแครงกรอบได้ 
 3. ทาํครองแครงกรอบได ้
2. รายการสอน 
 1. การเตรียมส่วนผสม และขั้นตอนการทาํตวัครองแครง 
 2. การเตรียมส่วนผสม และขั้นตอนทาํนํ้าตาลเคลือบ 
 3. การทอด 
 4. การเคลือบนํ้าตาล 
3. วสัดุอุปกรณ์ หนังสือ และส่ิงทีต้่องเตรียม 
 ถว้ยตวง  ชอ้นตวง   อ่างผสม  ท่ีร่อนแป้ง  พิมพก์ดตวัครองแครง  กระทะ  ทพัพีโปร่ง  กระดาษซบั
นํ้ามนั 
ส่วนผสมตัวครองแครง 

1. แป้งเคก้                250            กรัม  2 .ไข่ไก่(ฟองเล็ก)         1        ฟอง 
3 .หวักะทิ                   1/2           ถว้ย  4 .นํ้ามนัพืช                  2         ชอ้นโตะ๊ 
5. พริกไทยป่น        1 1/2         ชอ้นชา 

ส่วนผสมน า้ตาลเคลอืบ 
1. นํ้าตาลทราย          1/3              ถว้ย                   2 .เกลือป่น                  2 1/4 ชอ้นชา 
3. รากผกัชี กระเทียม  พริกไทยโขลกละเอียด                               2      ชอ้นโตะ๊ 
4. นํ้า                         1/3               ถว้ย 

4. ล าดับขั้นการสอน หรือล าดับขั้นการท างาน 
วธีิท าตัวครองแครง 

1. ผสมแป้งกบัไข่เขา้ดว้ยกนั ใส่หวักะทินวดใหเ้ขา้กนั ใส่นํ้ามนันวดใหเ้ขา้กนัอีกคร้ัง 
2. ป้ันแป้งใหเ้ป็นกอ้นกลมๆเล็กๆ 
3. นาํแป้งท่ีป้ันไวก้ดบนพิมพค์รองแครงใหเ้ป็นรูป ตวัหอยเล็กๆ 
4. นาํแป้งไปทอดในนํ้ามนัท่ีร้อนไฟปานกลางจนเหลืองกรอบ  ตกัข้ึนพกัใหเ้ยน็  

  
 



  

วธีิท าน า้ตาลเคลอืบ 
1.  ผสมนํ้า นํ้าตาล เกลือ พริกไทย ลงในกระทะตั้งไฟอ่อนๆเค่ียวใหเ้หนียว ใส่งา 
2.  นาํแป้งท่ีทอดไวล้งคลุกใหเ้ขา้กนั ทิ้งใหเ้ยน็เก็บไวใ้นภาชนะท่ีมีฝาปิด 

ข้อแนะน า 
 1. ควรกดตวัครองแครงใหบ้าง จะทาํใหแ้ป้งกรอบอร่อยถา้แป้งหนาเวลาทอดจะสุกยากแป้งขา้ง 
                  ในไม่กรอบ                  
 2. ถา้ใชร้ากผกัชี กระเทียม พริกไทย โขลกละเอียด 1 ชอ้นตวง แทน พริกไทยได ้
 3. ใชน้ํ้าตาลป๊ีปแทนนํ้าตาลทรายได ้
5. เกณฑ์ในการประเมินผล 
 1. แป้งกรอบ นุ่ม ไม่แขง็กระดา้ง มีสีเหลืองทอง หอมกะทิ มีรสชาติเคม็หวาน หอมกล่ินพริกไทย 

เม่ือหกัหรือกดัแป้งดู  แป้งดา้นในจะสีเหลืองทองเหมือนดา้นนอก ไม่เป็นแป้งสีขาว 

สาาระน่ารู้ 
 ปัจจยัท่ีทาํใหข้นมทอด อมนํ้ามนัมากคือ 

1.     ความร้อน ใชค้วามร้อนตํ่าเกินไป หรือใส่ขนมในขณะท่ีนํ้ามนัยงัไม่ร้อน จึงตอ้งใชเ้วลาใน
การทอดมาก  ขนมจึงดูดนํ้ามนัไวม้ากข้ึน ขนมท่ีจะนาํลงทอดไม่ควรใส่ใหแ้น่นกระทะ เพราะ
จะทาํใหไ้ม่มีเน้ือท่ีใหข้นมขยายตวั ความร้อนผา่นไดไ้ม่ทัว่ถึง 

2.     ขนาดของช้ินขนม  ขนมช้ินใหญ่จะทอดสุกยากกวา่ช้ินเล็ก ใชเ้วลาทอดนานกวา่  ควรดูไฟ
ในขณะทอดใหมี้ความร้อนสมํ่าเสมอ 

3.     มีกระดาษซบันํ้ามนั  เช่น กระดาษฟาง  ขนมท่ีทอดใชก้ระดาษฟางรองรับซบันํ้ามนัท่ีติดอยู่
กบัขนม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


