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จีบไทย  ช	อม	วง  กุยช	าย 

ส	วนผสมแป�ง 
แป�งข�าวเจ�า                        2           ถ�วย 
แป�งมัน                             2           ถ�วย 
แป�งข�าวเหนียว                    1           ถ�วย 
น้ํามันพืช                           ¼          ถ�วย 
น้ํา                                   4           ถ�วย 
แป�งมันสําหรับนวล                1           ถ�วย 
(ช!อม!วงให�ใส!น้ําดอกอัญชันลงในส!วนผสมของแป�ง ลดปริมาณ
ของนํ้าลง 
 

วิธีทําแป�ง 
1. ผสมแป�งข�าวเจ�า แป�งมัน แป�งข�าวเหนียว ค!อยๆ ใส!นํ้าเปล!า

นวดประมาณ 5 นาที 
2. ใส!น้ํามันพืชเข�าด�วยกัน นําไปกวนจนแป�งสุก ประมาณ 70% 

นําข้ึนจากกระทะ 
3. นวดกับแป�งมัน (แป�งนวล) จนเหนียวนุ!มใช�ผ�าชุบน้ํา คลุมไว�

ไม!ให�โดนลม 
4. นําไปวางบนลังถึงนึง่ไฟกลางประมาณ 12 นาที ยกลงพรม

ด�วยนํ้ามันกระเทียมเจียว 
 

ส	วนผสมไส�ปลา 
ปลาช!อนหรือปลาทับทิม               1,200   กรัม 
(น่ึงหรือย!างให�สุกโขลกให�เป<นปุย) 
หมูหยอง                                  100     กรัม 
ข!าอ!อนโขลกบีบน้ําท้ิง                   1        ช�อนโต?ะ   
หอมใหญ!สับ                              1        ถ�วย  
กระเทียมสับ                              2        ช�อนโต?ะ   
รากผักชีสับละเอียด                      3        ช�อนโต?ะ  
พริกไทยป@น                               2        ช�อนโต?ะ  
น้ําตาลปABบ                                 ½       ถ�วย  
ซีอ๊ิวขาว                                   ¼        ถ�วย  
ซอสแมกก้ี                                 1        ช�อนโต?ะ    
น้ํามันพืช                                   ¼       ถ�วย  
หัวหอมซอยบาง ๆ เจียวพอเหลือง     ½       ถ�วย  
กระเทียมเจียวโรยหน�า                   ¼       ถ�วย 
น้ํามันกระเทียมเจยีว                      ¼       ถ�วย  
                   

วิธีทําไส�ปลา 
1. โขลกกระเทียม พริกไทย รากผักชี ให�ละเอียด 
2. นํานํ้ามันใส!กระทะตัง้ไฟพอร�อน ใส!กระเทียม  พริกไทย 
   รากผักชี จนหอม ใส!หอมใหญ!ลงผัดจนสุก 
3. ใส!ข!า  เนื้อปลา ปรุงรสด�วยซีอ๊ิวขาว  ซอสแมกก้ี  นํ้าตาลปABบ 
   น้าํตาลทราย ผัดจนแห�ง ใส!หอมเจียว ยกลงพักให�เย็น 

ส	วนผสมไส�ไก	 
สันในไก!บดละเอียด              250           กรัม 
หอมแดงซอย                     250           กรัม 
หัวไชโปGวสับละเอียด             1              ถ�วย 
ถ่ัวลิสงป@น                          150          กรัม 
รากผักชีหั่นฝอย                   3              ต�น         
กระเทียมซอย                     10             กรัม 
พริกไทยป@น                        1              ช�อนโต?ะ 
น้ําตาลปABบ                          250           กรัม 
เกลือป@น                             1 ½          ช�อนชา 
 

วิธีทําไส�ไก	 
1. โขลกรากผักชี , กระเทียม , พรกิไทย ให�ละเอียด    
2. น้ํามันกระทะตัง้ไปให�ร�อน ใส!เครื่องท่ีโขลกไว�ลงผัด 
    ให�หอม ใส!น้ําตาลปABบผัดให�เหนยีว ใส!หอมแดง     
    หัวไชโปGวผัดให�เข�ากัน ใส!เกลือป@น ผัดต!อไปจนแห�ง  
    ใส!ถ่ัวลิสงป@น ผัดให�เข�ากัน ยกลงพักไว�ให�เย็น 
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ส	วนผสมไส�กุยช	าย 
กุยช!าย                               500          กรัม 
กระเทียมเจียว                      10            ช�อนโต?ะ 
เบ?กก้ิงโซดา                          1             ช�อนชา 
เกลือป@น                              2             ช�อนชา  
ซีอ๊ิวขาว                              1             ช�อนโต?ะ 
น้ําตาลทราย                         2             ช�อนโต?ะ 
พริกไทย                              1             ช�อนโต?ะ 
เห็ดหอมแช!นํ้าหั่นช้ินเล็ก           3             ดอก 
กุ�งแห�งลวกน้ําร�อนแช!ให�นิ่ม        50           กรัม     
  

วิธีทําไส�กุยช	าย 
1. กุยช!ายล�างให�สะอาด ผ่ึงให�แห�งสนิท ตัดโคนต�นขาวออก  

หั่นส!วนท่ีเหลือให�เป<นท!อนส้ันๆ ผสมเบ?กก้ิงโซดาและ
เครื่องปรงุรสท้ังหมดให�เข�ากัน 

2. ตั้งกระทะใส!น้ํามันพอร�อน ใส!กระเทียมสับละเอียดลงเจียว
พอเหลือง ใส!ใบกุยช!ายลงผัดด�วยไฟแรง พอใบกุยช!ายสลด
ยกลงตักใส!กระชอน พักไว�ให�เย็น 

 
 
 
 

ส	วนผสมไส�แครอท 
แครอทหั่นฝอย                      500        กรัม 
กระเทียมสับละเอียด               2            ช�อนโต?ะ 
เกลือ                                  1            ช�อนชา  
ซีอ๊ิวขาว                              1            ช�อนโต?ะ   
น้ําตาลทราย                         2            ช�อนโต?ะ 
พริกไทย                              1            ช�อนโต?ะ 
เห็ดหอมแช!นํ้าหั่นช้ินเล็ก           3            ดอก 
กุ�งแห�งลวกน้ําร�อนแช!ให�นิ่ม        50          กรัม     
         

วิธีทําไส�แครอท 
1. นํากระทะตัง้ไฟพอร�อน ใส!กระเทียมสับเจียวพอเหลือง 
2. ใส!แครอท ผัดพอสุก 
3. ปรุงรสแล�วใส!กุ�งแห�ง ผัดให�เข�ากัน ยกลง พักไว� 

ส	วนผสมไส�มันแกว 
มันแกวขูดหรือหั่นฝอย             500        กรัม 
กุ�งลวกนํ้าร�อนแช!ให�นิ่ม             200        กรัม     
กระเทียมสับละเอียด               2            ช�อนโต?ะ 
น้ําตาลทราย                         2            ช�อนโต?ะ 
ซอสปรุงรส                           2           ช�อนโต?ะ    
ซีอ๊ิวขาว                              3            ช�อนโต?ะ   
พริกไทยป@น                          1            ช�อนโต?ะ 
น้ํามันพืช                             3            ช�อนโต?ะ 
        

วิธีทําไส�มันแกว 
1. ผสมมันแกวกับเครื่องปรงุรสเคล�าให�เข�ากัน 
2. น้ํามันใส!กระทะต้ังไฟพอร�อน ใส!กระเทียมเจียวให�หอม 
3. ใส!มันแกว  กุ�งแห�ง  ลงผัดพอสุก ตักใส!กระชอนลงพักให�เย็น 

 

นํ้าจ้ิม 
ส	วนผสม 
พริกข้ีหนูแดงโขลกละเอียด           12        เม็ด 
ซีอ๊ิวดําหวาน                            2         ช�อนโต?ะ 
ซีอ๊ิวขาว                                  ½        ถ�วย 
น้ําส�มสายชู                              1         ถ�วย 
น้ําตาลทราย                            300      กรัม 
 

วิธีทํา 
- ผสมส!วนผสมทุกอย!างรวมกัน นาํไปต้ังไฟพอเดือดสักครู!  

ยกลงท้ิงไว�ให�เย็น 
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กุยช	ายแบบถาด 

ส	วนผสม 
แป�งข�าวเจ�า                        2          ถ�วย 
แป�งมัน                             2          ถ�วย 
แป�งข�าวเหนียว                    ½         ถ�วย 
แป�งท�าวยายม!อม                  ½         ถ�วย   
น้ําเปล!า                             3          ถ�วย         
น้ํามันพืช                           ¼          ถ�วย 
ใบกุยช!าย                          500        กรมั 
น้ําตาลทราย                       2           ช�อนโต?ะ 
เบ?กก้ิงโซดา                        1           ช�อนชา 
เกลือป@น                            1 ½       ช�อนชา  
                   

วิธีทํา 
1. ล�างต�นกุยช!ายให�สะอาด หั่นขนาดครึง่เซนติเมตร ใช�เฉพาะ

ใบแล�วเคล�าด�วยเบ?กก้ิงโซดาให�ใบกุยช!ายชํ้า 
2. ผสมแป�งทุกชนิดให�เข�ากัน 
3. ต�มนํ้าให�เดือด เติมเกลือและนํ้าตาลทรายคนให�ละลาย เทน้ํา

ร�อนลงในแป�ง ใช�ไม�พายคนเร็วๆ ให�เข�ากันพอนวดได�  
นวดนาน 5 นาทีแล�วจึงใส!น้ําท่ีเหลือพร�อมใบกุยช!าย  
ใส!น้ํามันคนให�เข�ากัน เทใส!ถาดนึง่ในน้ําเดือดอีก 20 นาที 
หรือจนกว!าขนมสุก 

 

นํ้าจ้ิม 

ส	วนผสม 
พริกข้ีหนูแดงโขลกละเอียด           12       เม็ด 
ซีอ๊ิวดําหวาน                            2         ช�อนโต?ะ 
ซีอ๊ิวขาว                                  ½        ถ�วย 
น้ําส�มสายชู                              1         ถ�วย 
น้ําตาลทราย                             300      กรัม 
 

วิธีทํา 
- ผสมส!วนผสมทุกอย!างรวมกัน นาํไปต้ังไฟพอเดือดสักครู! 

ยกลงท้ิงไว�ให�เย็น 

 

 


