
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

•  กล้วยนำ้วา้ดิบ 1 หวี 

• นำ้ปูนใส (สำหรับแช่กลว้ย) 

• นำ้มันพชื (สำหรับทอด) 

• นำ้เปล่า 5 ช้อนโต๊ะ 

• นำ้ตาลทราย 1 ถ้วย 

• เนยสดเค็ม 1 ช้อนโต๊ะ 

• ผงรสชาตติ่างๆ  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.ปอกเปลือกกล้วยแล้วฝานตามความ
ยาว นำไปแช่น้ำปูนใส ประมาณ 15 นาที 
เพื่อให้ยางกล้วยออกมา 
       2.ตั้งกระทะใช้ไฟปานกลาง ใส่น้ำมันพืช
ลงไปกะพอให้ท่วมกล้วย ใส่กล้วยลงไปทอดจน

สุกเหลืองกรอบ ตักขึ้นสะเด็ดน้ำมันและพักบน
ตะแกรง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

     
 3. ใส่น้ำกับน้ำตาลทรายลงในกระทะ 

เคี่ยวจนน้ำตาลละลายและเหนียวข้น ใส่เนย
เค็มลงไป คนให้เข้ากัน ปรับไฟให้อ่อนสุด เท
กล้วยทอดกรอบลงไป คลุกจนเข้ากัน ปิดไฟ 
พักไว้จนเย็นหรือ คลุกกับรสต่างๆ ให้เข้ากัน 
เช่น รสสาหร่าย รสปาปริก้า ปิดไฟ พักไว้จน
เย็น นำใส่ภาชนะปิดอย่าให้อากาศเข้า 
 
 
 
 
 

 
 
 
 


