
ปาท่องโก๋

1. ร่อนแป้ งอเนกประสงค์ตรากบลงในภาชนะสำหรับผสม
2. ละลายน้ำ ตาลทราย เกลือแอมโมเนียและผงโซดาในน้ำ  เติมน้ำ
   มันพืชแล้วเทลงในส่วนของแป้ ง นวดผสมพอเข้ากันจนเกือบเนียน
3. พักทิ้งไว้ประมาณ ½ ชั่วโมง ใช้มือตะล่อมดึงผิวโดให้เนียน ทาด้วย
   น้ำ มันพืชให้ทั่วแล้วใช้พลาสติกคลุมเพื่ อไม่ให้ผิวโดแห้งพักต่ออีก
   ประมาณ 4 ชั่วโมง
4. นำก้อนโดวางบนโต๊ะที่ โรยแป้ งนวลไว้ แบ่งก้อนโดออกเป็ นแถบ
   ตามยาวกว้างประมาณ 5 ซม. ดึงยืดออกแล้วกดแบนให้ได้ความ
   หนาประมาณ ½ ซม. จากนั้นตัดแบ่งเป็ นชิ้นกว้างประมาณ 1 ½ ซม.
5. แตะน้ำ กึ่ งกลางชิ้นโด วางโดอีกชิ้นทับ กดตรงกลางให้ติดกัน ดึงยืด
    ตามยาวแล้วทอดในน้ำ มันร้อนโดยใช้ไฟปานกลาง ทอดจนเป็ น
    สี เหลืองทอง
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