
ขนมโตเกียว

วสัด/ุอปุกรณ์

❖ รถเข็น
❖ เตาแก๊สแบบมีกระทะ

ทรงสี่เหลี่ยมผืนผ้า 
❖ หม้อ 
❖ ตู้กระจกขนาดเล็ก 

❖ กะละมัง 
❖ ทัพพีกลมขนาดเล็ก 
❖ เกรียง 
❖ ภาชนะใส่ไส้ขนม

สถานท่ีจ าหน่าย
ย่านชุมชน โรงเรียน

รายได้
ประมาณ 500 บาทขึ้นไป/วัน

เงินลงทนุ

ประมาณ 8,000 บาท (รถเข็น 3,000 –
4,000 บาท เตาแก๊สพร้อมกระทะสี่เหลี่ยม 
2,500 บาท ตู้กระจก 700 บาท)

ส่วนผสม
ส่วนผสมแป้ง
❖ แป้งสาลี 1.5 กิโลกรัม
❖ ไข่ไก่ 10 ฟอง
❖ นมสด 1 กระป๋องนม
❖ ผงฟู 15 กรัม
❖ น้้าตาลทราย 1 กิโลกรัม
❖ เกลือป่น 1 ช้อนชา

ศนูย์ข้อมลูอาชีพ กองสง่เสริมการมีงานท า www.doe.go.th/vgnew

น้าส่วนผสมทั้งหมดมาผสมรวมกันในกะละมัง ใช้มือนวด 
คลุกเคล้าให้เข้ากัน เม่ือนวดแปง้ได้ที่แล้ว แบ่งแป้ง 250 กรัมไว้
ท้าไส้ครีม ส่วนที่เหลือคือแป้งท้าขนมโตเกียว
วิธีท ำไส้ครีม

น้าแป้งท่ีนวดแล้ว 250 กรัม ใส่หม้อต้ังไฟอ่อนๆ เค่ียวพร้อม
กับน้้าตาลทราย 500 กรัม เนยสด 125 กรัม เค่ียวจนกระทั่ง
ส่วนผสมเป็นเนือ้เดยีวกัน จะไดไ้ส้ครีมเนยหากต้องการท้าไส้ครมี
ใบเตย ให้แบ่งไส้ครีมเนยมาครึ่งหนึง่ แล้วนา้ใบเตย ประมาณ 3-4 ใบ 
บดให้ละเอียด ใส่น้้า 1/3 ถ้วยตวง ผสมกับใบเตยบด คั้นเอา
เฉพาะน้้า น้าครีมเนยท่ีแบง่ไวข้ึ้นต้ังไฟอ่อนๆ เทน้้าใบเตยลงไป
ผสมเค่ียวจนเป็นเนือ้เดยีวกันจะได้ไส้ครมีใบเตย
วิธีท ำไส้ไส้กรอก

น้าไส้กรอกประมาณ 1 กิโลกรัม มาหั่นเป็นท่อน ๆ ละประมาณ  
1 นิ้ว
วิธีท ำไส้ไข่นกกระทำ

ใช้ไข่นกกระทาประมาณ 50 ฟอง พริกไทยป่น 1 ขวดเล็ก 
และน้าหมูบดประมาณ 250 กรัม มาลวกในน้้าเดอืดจนสุก
วิธีท ำขนมโตเกียว
1. ใช้ทัพพีกลมตักเนื้อแปง้ที่เตรียมไว้หยอดลงในกระทะ ใช้ก้น
ทัพพีละเลงแปง้เปน็รปูวงกลมขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ
3 ½  นิ้ว
2. หากเป็นไส้ไข่นกกระทาให้ตอกไข่ลงบนแปง้ เม่ือแป้งและไข่สุก 
ใส่หมูบดสุกลงไปเลก็นอ้ย โรยพริกป่น แต่ถ้าเป็นไส้ครีมหรือ     
ไส้กรอก เม่ือแป้งสุกจึงตักไส้ใส่ลงไป
3. ใช้เกรียงแซะแผ่นแป้งทางดา้นล่าง พรอ้มกับม้วนแปง้ให้ปดิไส้ก็
จะได้ขนมโตเกียวตามท่ีลูกค้าต้องการ

วิธีท า

1. นอกจากไส้ชนิดต่าง ๆ ดังกล่าวข้างต้นแล้ว สามารถปรับปรุง
เพิ่มเติมเป็นไส้อื่น ๆ อีก เช่น ไส้เผือก ไส้ข้าวโพดหวาน เป็นต้น
2. การขายขนมโตเกียว ไม่ควรท้าไว้รอลูกค้ามาซ้ือ
เม่ือลูกค้าสั่งขนมจึงค่อยลงมือท้า เพื่อให้ขนมโตเกียวมีความใหม่ 
กรอบและร้อนนา่รบัประทาน

ข้อแนะน า


