
พุดดิ้งนมสดมะพร้าวอ่อน 
ส่วนผสม (1 ตัวพุดดิ้ง) 

 น ้ำมะพร้ำวสด       200 กรัม 

 นมสดรสจืด       200 กรัม 

 ผงวุ้นตรำนำงเหงือกชนิดแข็ง     1 ½ ช้อนชำ 

 น ้ำตำลทรำยขำว       45 กรัม 

 นมสดคำเนชั่น       90 กรัม 

 เนื อมะพร้ำวอ่อนหั่น หรือ ขูดเส้นฝอย    100 กรัม 

วิธีท า (1) 

 - น้ำส่วนผสมทุกอย่ำง เทลงในกระทะทองเหลือ หรือหม้อ  ยกเว้นเนื อมะพร้ำวอ่อน  

 - ยกขึ นตั งไฟอ่อน  ใช้ตะกร้อมือหรือทัพพีคนเบำ ๆ ตลอดเวลำ จับเวลำคน 5 นำทีโดยประมำณ ยก

ลงจำกเตำ  กรองลงบนผ้ำขำวบำง 1 รอบ ก่อนตัก 

 - ตักเนื อมะพร้ำวใส่ถ้วยแก้ว หรือภำชนะที่เตรียมไว้  รำดด้วยตัวพุดดิ ง  ใส่ประมำณ ¾ ของภำชนะ  

น้ำเข้ำแช่เย็น 5 – 10 นำที ให้พอเซทตัว  (ลักษณะกึ่งนุ่ม กึ่งแข็ง เด้งไปมำในถ้วยได้) 

ส่วนผสม (2 น้ าราดด้านบน) 

 น ้ำมะพร้ำวสด       100 กรัม 

 นมสดรสจืด       100 กรัม 

 น ้ำตำลทรำยขำว       25 กรมั 

 นมสดคำเนชั่น       45 กรัม 

 เนื อมะพร้ำวอ่อนส้ำหรับตกแต่งตำมชอบ 

วิธีท า (2) 

 - น้ำส่วนผสมทุกอย่ำง ยกเว้นมะพร้ำวอ่อน  ลงในกระทะทองเหลือง  ยกขึ นตั งไฟอ่อน  ตนพอน ้ำตำล

ทรำยละลำย จับเวลำ 2 นำที  (ไฟอ่อน)  ยกลงจำกเตำ  พักให้เย็นหรือพออุ่น  ตักหยอดบนตัวพุดดิ งแต่ละถ้วย  

ตกแต่งด้วยมะพร้ำวอ่อนที่เตรียมไว้  ก่อนจัดเสิร์ฟควรน้ำไปแช่เย็นอีกครั ง  
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