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ท่ีมา  :  http://www.bloggang.com/viewdiary.php?id=youaremyworld&month=06-
2007&date=12&group=10&gblog=10 

คร้ังที่  8 
       เรือ่ง    โมจ ิ

 
1.  จุดประสงค  

1.  บอกสวนผสม  และขั้นตอนการทํา โมจิได 
2.  สามารถทําโมจิได 
3.  นําไปใชในชีวิตประจําวนั  และประกอบอาชีพได 
 

2.   รายการ  
1.  เตรียมสวนผสมและอุปกรณในการทําโมจิได 
2.  การเตรียมสวนผสมและขั้นตอนการทาํโมจิ 
4.  การอบและการตกแตง 

 

3.  วัสดุ อุปกรณ/หนังสือ/ท่ีตองเตรียม 
 ถวยตวง  ชอนตวง เครื่องชั่ง ตะกรอมือ เครื่องผสมอาหาร 
 พายยาง  ถาดอบ  เตาอบ 
 

สวนผสมแปง 
 1. แปงสาลี  (บัวแดง)  400 กรัม  2.  ผงฟู  1 ชอนชา 
 3.  นมขนหวาน   1 กระปอง 4.  เนยสด 50 กรัม 
 5.  น้ําสะอาด   5 ชอนโตะ 6.  เบคกิ้ง 2 ชอนชา 
สวนผสมไสถัว่กวน 
 1.  ถ่ัวเขียวเลาะเปลือก  250 กรัม  2.  น้ําตาลทราย 200 กรัม 
 3.  น้ํามัน   1/2  ถวย  4.  น้ํา  1/2  ถวย 



-52- 
 
 5.  มะพราวขดูขาว  100 กรัม  6.  เนยสด 50 กรัม 
 

4.ลําดับขั้นการทํา 
วิธีทําแปง 

1.  รอนแปงกับผงฟูเขาดวยกนั 
2. ละลายโซดากบัน้ํา 
3. คนนมขนหวาน  เนยสด  ใหเขากัน  ใสน้ําที่ละลายกับโซดาแลวคนจนสวนผสมเขากัน  (ถา

ตองการใหมีสีก็หยดสีใสเล็กนอย) 
4. ใสแปงตะลอมใหเขากนั  พกัไว  20 – 30  นาที  แบงแปงออกเปนกอน ๆ  ละ  10  กรัม  ปนให

กลมแผแบงเปนแผนใสไสหุมใหมิด  วางบนถาดที่ทาเนยขาวบาง ๆ  แตงหนาดวยลูกเกด  นําเขา
อบไฟบน – ลาง  180  องศาเซลเซียส  ประมาณ  15 – 20  นาที 

วิธีทําไสถั่วกวน 
1.  ถ่ัวเขียวแชน้ําประมาณ  3  ช่ัวโมง  นํามานึง่ใหสุก  แลวบดละเอียด 
2. ผสมน้ําตาลทราย  น้ํา  เติมถ่ัวลงไปกวนจนสวนผสมขน  เติมน้ํามันลงไปกวนตอจนแหงทิ้งไวให

เย็น  นําไปอบดวยเทียนใหหอม  ช่ังไสกอน  8  กรัม   
คร้ังที่  9 

 เรื่อง   เปยะปอบปชีส 
 
1.  จุดประสงค 

1.  บอกสวนผสมและขั้นตอนการทําเปยะปอบปชีส 
2.  สามารถทําเปยะปอบปชีสได 
3.  นําไปใชในชีวิตประจําวนั  และประกอบอาชีพได 

2.   รายการ 
1.  การเตรียมสวนผสมและอุปกรณการทาํเปยะปอบปชีส 
2.  การเตรียมสวนผสมและขั้นตอนการทาํเปยะปอบปชีส 
3.  การอบและการตกแตง 

 

3.  วัสดุ อุปกรณ/หนังสือ/ท่ีตองเตรียม 
 ถวยตวง ชอนตวง เครื่องชั่ง อางผสม  เครื่องผสมอาหาร
 พายยาง ตะกรอมือ ถาดอบ เตาอบ  

สวนผสมแปงชั้นนอก 


