
ข้าวควบ 

 

      ขนมที่คู่กันกับข้าวแคบก็คือข้าวควบ ข้าวควบก็คือ

ข้าวเกรียบว่าวของภาคกลางนั่นเอง วิธีการในการท า

ข้าวควบนั้นยุ่งยากพอสมควร และต้องใช้ผู้ที่ช านาญมา

ท า จึงจะได้ข้าว ควบที่มคีุณภาพดี เวลาผิงไฟแล้วจะได้

ข้าวควบ ที่ขยายตัวเป็นแผ่นใหญ่สวย 

       ข้าวแคบจะมีรสชาติเค็มๆ แต่ข้าว ควบนั้นจะมี

รสชาติหวาน ผู้ใหญ่มักจะห้ามไม่ให้กินข้าวควบมาก

เกินไปเพราะจะท าให้เจ็บลิ้นได้ 

 

 

 

 

 

 

ส่วนผสม 

๑. ข้าวเหนยีวนึ่งสุก 

๒. น้ าตาลป๊ีป 

๓. น้ ามันหมูหรือน้ ามันพชื 

๔. ไข่แดงตม้สุก 

๕. หัวกะท ิ

 

อุปกรณ ์

๑. ใบตองหรือแผ่นรองส าหรับดึงขา้วควบ 

 

วธีิท า 

1.ต าข้าวเหนยีวท่ีน่ึงสุกใหม่ โดยใชค้รกมอง ต าจนขา้วเหนยีว

ละเอยีดเป็นแป้งเหนียว ใชเ้วลาประมาณ 20 นาท ี

 

2. ใส่น้ าตาลป๊ีบเคี่ยวผสมกะทิลงในครกมอง ต าตอ่จนเป็นเนื้อ

เดียวกัน 

 
 

3. ตม้ไข่ไกใ่ห้สุก เลอืกเฉพาะไขแ่ดง มาขยีผ้สมกับน้ ามันพชื 

เพื่อใชท้ามือและอุปกรณใ์นการท าข้าวควบ 

 
 

4. น าแผ่นพลาสติกตัดเป็นวงกลม เส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 

6 นิ้ว หยิบแป้งประมาณหัวนิ้วโป้ง กดให้แบน คลงึแป้งให้เป็น

วงกลมดว้ยกระบองไม้ คว่ าแผน่แป้งลงบนแผ่นพลาสตกิใหญ ่

 
 

 



 

 

5. น าไปตากแดดให้แห้งประมาณ 1 ชั่วโมง 

 
 

6. กลับด้านแป้ง และตากบนไมไ้ผ่สาน อีก 1 ชั่วโมง 

 
 

7. แกะแปง้ออก พักไวใ้ห้เย็น น ามาเรียงซ้อนกันบรรจุใน

กระตกิ โดยใชใ้บตองรองด้านลา่ง และปิดคลุมด้านบน เก็บไว้

เป็นเวลา 1 คืน 

 
 

 

 

8. น าแผ่นข้าวควบยา่งกับเตาถ่าน 

 
 

            การผิงข้าวควบจะแตกต่างจากไปจากการผิงข้าว

แคบ กล่าวคือจะต้อง ใช้ไม้ไผ่ สานขัดแตะขนาดใหญ่พอท่ีจะ

วางพาดบนเตาไฟได้  โดยเตาไฟ นั้นอาจจะก่ออิฐสี่ด้าน         

สูงประมาณหนึ่งศอกแลว้ก่อไฟข้างใน โดยจะตอ้งคุมความร้อน

ของถ่านให้ได้ความร้อนท่ีเหมาะสม เพราะถ้าหาก ไฟร้อนน้อย

ไปข้าวควบก็จะไม่ขยายตัวเท่าท่ีควร และหากไฟแรง เกินไปก็

จะท าให้ขา้วควบนัน้ไหม้เสียก่อน 

 

 

 

 

 

 

 

“ลานวัฒนธรรมต าบลห้วยซ้อ” 

ประจ าปี ๒๕๖4 

วันพฤหัสบดี ที่ ๒๗ สิงหาคม ๒๕๖4 

ณ วัดเกี๋ยงเหนือ 

โดย กองการศึกษาเทศบาลต าบลห้วยซ้อ 

 

 


