
บัวลอยไข่หวาน สูตรโบราณ





ส่วนผสมบัวลอย



นำแป้งข้าวเหนียวและฟักทองนึ่งมาผสมกัน



ใส่น้ำลงไปทีละน้อยให้เข้ากันเพื่อให้แป้งและฟักทองเป็นเนื้อเดียวกัน
และสามารถปั้นเป็นลูกกลมๆได้



ปั้นเป็นรูปกลมๆระหว่างที่ปั้นควรโรยด้วยเศษแป้งข้าวเหนียวเล็กน้อย
เพื่อป้องกันไม่ให้ลูกบัวลอยติดกัน



ต้มน้ำในหม้อขนาดกลาง รอจนเดือดใส่บัวลอยที่ปั้นไว้แล้วเมื่อบัวลอย
สุกให้นำออกมาแช่ในน้ำ บัวลอยที่สุกจะลอยขึ้นมา



ทำน้ำกะทิโดยผสมทุกอย่างลงไปในหม้อต้มจนเดือดแล้วหรี่ไฟ



นำบัวลอยที่ต้มไว้แล้วใส่ลงไปในน้ำกะทิ



ต้มต่อสักพัก แล้วตอกไข่ใส่ลงในหม้อตามที่ต้องการรอจนกว่าไข่สุกจึง
ปิดไฟ



ตักใส่ถ้วยเสิร์ฟขณะร้อนหรือเย็นก็ได้


