
อาหารพื้นบ้านล้านนา 

ข้าวแต๋น 

ข้าวแต๋น เป็นขนมที่นิยมท ากันในเทศกาลปีใหม่เมือง หรือสงกรานต์ งานปอยลูกแก้ว และงานปอยหลวง ปัจจุบัน 
นิยมผสมน้ าแตงโมลงในข้าวเหนยีวท่ีนึ่งแล้ว ก่อนน ามากดลงพิมพ์ เพื่อเพิ่มกลิ่นหอมและความหวานอร่อย (บัวจันทร์ นนทวาสี, 
สัมภาษณ,์ 10 กรกฎาคม 2550) 

ส่วนผสม 

1. ข้าวสารเหนียว 1/2 ลิตร 

2. น้ าแตงโม 1 ถ้วย 

3. งางาด า 2 ช้อนโต๊ะ 

4. งางาขาว 2 ช้อนโต๊ะ 

5. เกลือป่น 1 ช้อนชา 

6. น้ ามันพืช 2 กิโลกรมั 

 

วิธีการท า 
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1. คั้นเนื้อแตงโม และกรองเอาแตน่้ า ผสมงาด าใสล่งในน้ าแตงโม คนให้เข้ากัน 

2. แช่ข้าวสารประมาณ 1 คืน น่ึงข้าวให้สุก เทใส่ชามเทน้ าแตงโมผสมงาด าลงในชามข้าวเหนียว คลุกเคล้า ให้เข้ากัน 

3. ใส่ข้าวในถุงพลาสติกเพื่อเก็บความร้อน  

4. กดข้าวลงในพิมพ์วงกลม  

5. แกะข้าวออกจากพิมพ์ น าข้าวแต๋นไปตากแดด 2 วัน 

6. ทอดข้าวแต๋นในน้ ามันร้อนจัด 

7. หยอดด้วยน้ าอ้อยที่เคี่ยวจนเหนียว 

 

เคล็ดลับในการปรุง/เลือกส่วนผสม 

เคล็ดลับในการปรุง 

การท าน้ าอ้อยส าหรับหยอดหน้าขา้วแต๋น ให้เคี่ยวน้ าอ้อยจนข้นเหนยีว ท้ิงไว้ให้เย็นก่อนแล้วค่อยหยอดลงไปท่ีหน้า
ข้าวแต๋น เพื่อให้ข้าวแต๋นกรอบไดน้านข้ึน 

เคล็ดลับในการเลือกเครื่องปรุง 

การทอดข้าวแต๋น หรือ จืนข้าวแตน๋ ต้องทอดในน้ ามันท่ีร้อนจัด แล้วพลิกกลับไปมาจะท าให้ข้าวแต๋นพองตัว และ
กรอบอร่อย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

“อาหารพื้นบ้านล้านนา-ข้าวแต๋น” [ออนไลน]์ [อ้างถึงวันท่ี 28 ตุลาคม 2559] เข้าถึงจาก :                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                            
http://libhttp://library.cmu.ac.th/ntic/lannafood/detail_lannafood.php?id_food=104    


