
 

 

ข้าวเกรียบจากกล้วย 

Crisp rice from the banana 

โดย อาจารย์ประเทือง โชคประเสริฐ โทร 081 594 2158 และ นางสาว วราภรณ์  สังขรัตน์  

มหาวิทยาลัยแมโ่จ้-แพร่ เฉลิมพระเกียรต ิธันวาคม 2559 

กล้วยที่คนไทยนิยมรับประทานมมีากมาย ประโยชน์ของกล้วยก็เชน่กันมีมากมาย บางคน

ถือเอากล้วยเป็นอาหารลดความอว้น บางคนท ามาทานเป็นผลไม้ที่เหมาะกับการเป็นของวา่ง แต่จรงิๆ 

แล้วนัน้นอกจากความอร่อย ถูกปากคนไทย กล้วยยังมีประโยชนใ์นเชิงโภชนาการ และสารอาหารอีก

มากมายที่เรายังไม่เคยรู้ 

วัตถุดบิ  

1. กล้วยน้ าว้า 350 กรัม  

2. แป้งมันส าปะหลัง 900 กรัม 

3. กระเทียมบดละเอียด 25 กรัม 

4. พริกไทยป่น 25 กรัม 

5. เกลือป่น 20 กรัม 

6. น้ าสะอาด 

7. น้ ามันปาล์ม ตรา  

 

 

 

 

 

 

วัสดุอุปกรณ์ 

1. เครื่องปั่น 

2. กะละมังส าหรับนวดแป้ง 

3. กระดาษฟรอยด์ 

4. เตาแก๊ส 

5. เครื่องช่ัง 

6. หมอ้ซึง้ 

7. ถาดอะลูมิเนยีม 

8. ทัพพี 

9. ถุงพลาสติกส าหรับบรรจุ

 กล้วย 

10. โรงตากแดดกลางแจ้ ง



 

ขั้นตอนการท า 

ภาพประกอบ วิธีท า 

 

 

ช่ังแป้งมันส าปะหลัง เกลือป่น กระเทียมบดและพริกไทยป่น น าส่วนผสมมาผสม

ให้เข้ากัน จากนั้นก็น ากล้วยที่ปั่นแลว้เทลงไปผสม 

 

 

 

นวดแป้งและกล้วยใหเ้ป็นเนือ้เดียวกัน  แล้วเติมน้ าอุ่นลงไปทีละ  1  ช้อนโต๊ะ  

เพื่อให้แป้งและกล้วยมีความเหลวเล็กน้อย 

 

 

 

จากนั้นน าไปหอ่กับกระดาษฟรอยด์ให้เป็นลักษณะแท่งยาว ๆ มคีวามหนา

ประมาณ  1 นิว้ 

 

 

น าไปนึ่งด้วยไอน้ าประมาณ  60  นาที 

 

 

เมื่อสุกแล้วยกลงวางไว้ให้เย็น จากนั้นใส่ภาชนะแช่ตูเ้ย็น  1  คืน 

 

 

น ามาหั่นเป็นชิ้นบาง ๆ  แล้วตากแดดให้แหง้เวลา  1  วัน 

 

 

น าไปทอดในน้ ามันที่มคีวามร้อน น ามารับประทานหรอืจัดใส่บรรจุภัณฑใ์ห้

สวยงาม 

 

 

 


