
เทคนิคการหงุข้าวให้เมล็ดขาวใส

1. ซาวข้าวด้วยน า้สะอาด แล้วแช่ทิง้ไว้ 20 นาที แล้วเทน า้ออกจนหมด สังเกตุต้องซาวจนน า้ซาว
ข้าวไม่เป็นสีขุ่นให้น า้ซาวข้าวใส เพ่ือท่ีจะเอาน า้แป้ง(น า้ซาวขาว)ออกจนหมดจะท าให้เวลาหงุข้าว
แล้วแยกเป็นเมล็ดๆได้ดี

2. ใส่น า้มะนาว ลงไปสกัหน่อย แล้วน าไปหงุจะช่วยให้ข้าวแยกตวัเป็นเมล็ดได้ดี และ ท าให้เมล็ด
ข้าวขาวใส ดนู่าทาน

ปริมาณน า้ที่ใช้ในการหงุข้าว

โดยทั่วไปเราจะใช้น า้ประมาณ 1-1/2 ถงึ 1-3/4 ถ้วยตวง ข้าว 1 ถ้วย (กรณีเป็นข้าวขาว
เมล็ดยาวหรือข้าวหอมมะลิ) หรือ จะใช้ 1 ข้อของนิว้ชี ้ตามแบบที่พ่อแม่สอนมาก็สะดวกดี แต่
ถ้าเป็นข้าวซ้อมมือ,ข้าวกล้อง ต้องปรับปริมาณน า้ให้มากขึน้
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