
  

แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่   13 เร่ืองทีส่อน     มนัรังนก โดยครูอรอนงค์ ล าดวล 

 
1. จุดประสงค์การสอน 
 1.  บอกส่วนผสม และวธีิทาํมนัรังนก 
 2.  ทาํมนัรังนกได ้
 3.  ประกอบอาชีพได ้
2. รายการสอน 
 1.  การเตรียมส่วนผสม 
 2.  ขั้นตอนการทาํ 
 3.  การบรรจุ  หีบห่อ 
3.  วสัดุอุปกรณ์  หนังสือ  และส่ิงทีต้่องเตรียม 
 อุปกรณ์  
    มีด  เขียง  กระทะ  ทพัพีโปร่ง  ส้อม  กระดาษซบันํ้ามนั  ถาด 
ส่วนผสม 

1. มนัเทศ              500        กรัม  2. นํ้าตาลป๊ีบ             120        กรัม 
3. นํ้า                        2          ชอ้นโตะ๊ 4. เกลือป่น           1/2 -1/4  ชอ้นชา 
5. นํ้ามนัสาํหรับทอด 

4. ล าดับขั้นการสอน หรือล าดับขั้นการท างาน 
วธีิท า 

1.    ลา้งมนัเทศใหส้ะอาด ปอกเปลือก ใชผ้า้ซบัใหแ้หง้ หัน่เป็นแผน่บางๆ นาํมาซอ้นกนัซอยเป็น
เส้น ยาวๆ เล็กๆ  ผึ่งลมไว ้

2.     ผสมนํ้ากบันํ้าตาลป๊ีบ เกลือ ตั้งไฟอ่อนๆใหน้ํ้าตาลป๊ีบละลาย 
3.     ตั้งนํ้ามนัใหร้้อน แบ่งมนัเป็น  3  ส่วน 
4.     นาํส่วนท่ี  1  ลงทอดในนํ้ามนัพอเหลืองนวลและกรอบ จึงใส่นํ้าตาลป๊ีบท่ีละลายไว ้1 ใน 3 

ส่วน 
5.    คนใหน้ํ้าตาลละลายและจบัเส้นมนัเทศ 
6.    ตกัมนัเทศข้ึน ใชส้้อมตกัเป็นกองๆขนาดตามตอ้งการ 
7.   ทอดมนัเทศส่วนท่ีเหลือ ทาํเช่นเดียวกนักบัคร้ังแรก 

ข้อแนะน า 
1. อยา่ซอยมนัเส้นใหญ่มากจะทอดแลว้ไม่กรอบ ซอยเส้นเล็กๆ ฝอยๆ   



  

2. ขณะใส่มนัเทศลงทอด  อยา่คนจนกวา่มนัเร่ิมแขง็ตวัถา้คนขณะมนัเทศยงัอ่อนตวั มนัเทศจะจบั
เป็นกอ้นเกาะกนั 

3. ควรใชท้พัพีโปร่ง ชอ้นนํ้าตาลท่ีติดอยูใ่นนํ้ามนัออกใหห้มดก่อนทอดมนัเทศส่วนต่อไป 
5. เกณฑ์ในการประเมินผล 
 - มนัรังนกมีขนาดพอคาํ สีเหลืองทอง ไม่กรอบแขง็ รสชาติหวานเคม็ 
 

สาระน่ารู้ 
 น า้ตาลกรวด  เป็นนํ้าตาลท่ีผลิตจากออ้ย  ผา่นการฟอกขาว  แต่ไม่ผา่นการทาํใหเ้ป็นผลึกเหมือน
นํ้าตาลทรายขาว  จึงมีลกัษณะเป็นกอ้นใหญ่  ใหร้สหวานละมุน  ใชม้ากในอาหารจีน  ทั้งอาหารคาวและ
อาหารหวานเหมาะสาํหรับใส่ในนํ้าซุบเพื่อใหน้ํ้าซุบมีรสหวานกลมกล่อม  สาํหรับรังนกตุ๋นจะใชน้ํ้าตาล
กรวดเท่านั้น ช่วยใหรั้งนกไม่คาวมาก 
 น า้ตาลไอซ่ิง  เรียกอีกอยา่งวา่  นํ้าตาลผง  เป็นนํ้าตาลชนิดท่ีมีส่วนผสมของแป้งขา้วโพดหรือแป้ง
มนั  3  %  เพื่อใหน้ํ้าตาลไม่จบัตวักนัเป็นกอ้น  เน้ือนํ้าตาลเป็นผงสีขาวละเอียด  มีรสหวานนอ้ยกวา่นํ้าตาล
ทรายชนิดอ่ืนใชโ้รยหนา้หรือแต่งหนา้ขนมต่างๆ เช่น ขนมปังเนยสด  โดนทั  เพราะเม่ือถูกอากาศจะไม่
ละลาย  หรือใชตี้กบัวปิป้ิงครีมเน้ือจะเนียนละเอียดเขา้กนัไดดี้  แต่ไม่ควรใส่ในเคก้หรือกุกก้ีแทนนํ้าตาล
ทรายป่นเพราะจะทาํใหไ้ดข้นมท่ีแขง็  ไม่นุ่ม 
 น า้ตาลอ้อย  เรียกอีกอยา่งวา่  นํ้าตาลงบหรือนํ้าออ้ยงบ  ไดจ้ากการเค่ียวนํ้าออ้ย  ใหร้สหวานอ่อนๆ 
และมีกล่ินหอม  ช่วยเพิ่มสีสันใหก้บัอาหารไดดี้  นิยมนาํมาเป็นส่วนผสมของขนม เช่น  ขนมวง  ขนม
นางเล็ด  ขนมเบ่ียง  ขา้วเกรียบวา่ว  ขนมเทียน  ขนมเข่ง ฯลฯ 
 น า้ตาลป๊ีบ  นํ้าตาลป๊ีบไดม้าจากนํ้าหวานในดอกมะพร้าว  ชาวบา้นเรียกงวงมะพร้าว  หรือได้จาก
ดอกตาลโตนด  มีลกัษณะขน้เหนียว  บรรจุใส่ในป๊ีบ  รสหวานนุ่มนวล  กล่ินหอมละมุน  นํ้าตาลโตนดมีรส
หวานท่ีนุ่มนวลมากและมีกล่ินหอมเป็นพิเศษ  ส่วนนํ้าตาลมะพร้าวรสหวานและมีกล่ินหอมนอ้ยกวา่  
นํ้าตาลป๊ีบใส่ในอาหารช่วยใหมี้รสหวานกลมกล่อม  ปรุงอาหารประเภทแกง 2 รส และแกง 3 รส เช่น  แกง
ส้ม  แกงคัว่  แกงคัว่ส้ม  แกงเหลือง  ปรุงรสในนํ้าพริกต่างๆ ใชใ้นการทาํหมูหวาน  ไข่ลูกเขย  ผดัไทย  
หรือใชห้มกัในหมูยา่งหมูป้ิง  ใส่ในขนมไทยอยา่ง  นํ้ากะทิแตงไทย ลอดช่องไทย  ขนมปลากริม ฯลฯ 

  แหล่งขอ้มูล นิตยสารครัว  ฉบบั เดือน กนัยายน  2550  หนา้  31 
 
 
 
 
 


