
ขนมเบือ้งญวน รสรินทร สูตรคาขาย กรอบหอ
มอรอย

ขนมเบือ้งญวน รสรินทร กรอบหอมอรอย

ขนมเบื้องญวน รสรินทร กรอบหอมอรอย สูตรน้ีเป็นสูตรทําขายนะคะ ขนมเบื้องญวนอาจจะทํายากสักหนอยนะคะ
แตถาหากเราหัดทําหัดรอนแป งจนชํานาญแลวละก็ ขายดีเป็นเทน้ําเททาเลยละคะ

ขนมเบื้องญวนใหม                  ประกอบไสวิเศษสรร
ทอดกรอบชอบกินนมัน          เคีย้วกรอบกรอบ ชวนชอบใจ

ถาฟังจากชื่อก็พอจะรูวาเมนูขนมเบื้องญวนน้ี มีที่มาจากประเทศเวียดนาม กลาวกันวาขนมเบื้องญวนเป็นขนมที่เขา
มาพรอมกับเชลยชาวญวนในสมัยรัชกาลที่ 3 ที่ถูกกวาดตอนมาในชวงระหวางสงครามสยาม-เวียดนาม เมนูน้ีใน
ภาษาเวียดนามจะถูกเรียกวา “บัญ๊แสว” มีลักษณะคลายกับแพนเคกที่ทํามาจากแป งขาวเจา น้ํา ผงขมิน้ และกะทิ มี
ไสคือเน้ือกุง ไชโป ว เตาหู และถัว่งอก ในปัจจุบันน้ีเมนูขนมเบื้องญวนนัน้หากทานไดคอนขางยากแลว เน่ืองจาก
ตองรับประทานแบบรอนๆ หลังจากทําเสร็จถึงจะอรอยที่สุด และจําเป็นตองใชเทคนิคและฝีมือในการที่จะรอนแป ง
ขนมเบื้องในกระทะใหแป งออกมามีความหนาเสมอกันอีกดวย

https://www.rosalynth.com/home/2021/08/06/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b9%80%e0%b8%9a%e0%b8%b7%e0%b9%89%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%8d%e0%b8%a7%e0%b8%99-%e0%b8%a3%e0%b8%aa%e0%b8%a3%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b8%97%e0%b8%a3%e0%b9%8c/
https://www.rosalynth.com/home/2021/08/06/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b9%80%e0%b8%9a%e0%b8%b7%e0%b9%89%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%8d%e0%b8%a7%e0%b8%99-%e0%b8%a3%e0%b8%aa%e0%b8%a3%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b8%97%e0%b8%a3%e0%b9%8c/


ขนมเบือ้งญวน รสรินทร

กุงขาว 300 กรัม

มะพราวขูด 500 กรัม

แป งขาวเจา 2 ถวย

ไขเป็ด 1 ฟอง

หอมแดง 3 หัว

ผงขมิน้ 1 ชอนชา

น้ําปูนใส 0.5 ถวย

ไชโป วเค็มฝอย 0.5 ถวย

เตาหูเหลืองหัน่เตา 1 ชิน้

ถัว่ลิสงคัว่บด 1 ถวย

ถัว่งอก 500 กรัม

พริกไทยปน 2 ชอนชา

น้ําตาลทราย 4 ชอนโตะ

เกลือ 1 ชอนชา

ผักชีซอย (ตามชอบ)

ตนหอมซอย (ตามชอบ)

พริกชีฟ้ าซอย (ตามชอบ)

น้ํามันพืชสําหรับผัด

สูตรน้ําจิม้อาจาด

น้ําสมสายชู 1 ถวย

น้ําตาลทราย 2 ถวย

เกลือ 1 ชอนโตะ

แตงกวาซอย 10 ลูก

หอมแดงซอย 3 ลูก

พริกชีฟ้ าซอย 3 เม็ด

ละลายน้ําสม น้ําตาล เกลือ ตัง้ไฟเคี่ยวใหเดือดคนจนไมมีน้ําตาลตกตะกอน ทิง้ไวใหเย็น ใสแตงกวา หอมแดง และ
พริกชี้ฟ า



วิธีทําขนมเบือ้งญวน

นํากะทิมา 300 กรัมคัน้กะทิสดใหไดหัวกะทิ 1 ถวยหางกะทิ 1 ถวย1.
ผสมแป งขาวเจา ไข ขมิน้ น้ําตาล และเกลือ คนใหเขากันเป็นแป งขนมเบื้องญวน2.
ลางกุงใหสะอาด ปอกเปลือก สับใหละเอียด3.
ใสมะพราวขูดที่เหลือ (ผสมสีแสดนิดหนอยเพื่อสีสวย) พริกไทย เกลือ เคลากัน ผัดกับกุง4.
ตัง้กระทะใสน้ํามันเล็กน อย นําเตาหูลงผัดตักขึ้น ตามดวยหัวไชโป วลงผัดตักขึ้นพักไว5.
ตัง้กระทะใสน้ํามันรอนน้ํามันใหทัว่กระทะ หยอดแป งลงไปหน่ึงทัพพีรอนใหแป งเคลือบกระทะ6.
รอจนแป งเริ่มกรอบขอบเริ่มรอนใสไสที่ผัดไวลงไป กุงผัดมะพราวขูด เตาหู หัวไชโป ว ถัว่ลิวง ถัว่งอก7.
พอใกลสุก หยอดน้ํามันพืชลงที่ขอบใหรอน โรยใบมะกรูด แลวพับครึ่ง8.
เอาลงจานพรอมเสิรฟโรยดวยผักชี ตนหอม พริกชีฟ้ าซอย เคียงดวยน้ําจิม้อาจาด9.
ทานใหอรอยนะคะ10.

เคล็ดลับรสรินทร 

หากตองการใหแป งออกมากรอบถึงใจ อาจจะตองกลับแป งอีกดานเพื่อใหสุกกรอบมากขึ้น กอนที่จะใสไสที่
ผัดไวลงไป
การผสมแป งตองนวดดวยมือจนแป งเป็นเน้ือเดียวกัน และพักแป งที่นวดไวสักครูหน่ึงเพื่อใหแป งขึ้น แผน
แป งขนมเบื้องจะกรอบนุมนวล ไมกรอบกระดาง
ความรอนของกระทะที่ใชทําขนมเบื้องญวน จะตองรอนแตไมควรรอนจัดจนควันโขมง เพราะถารอนเกินไป
จะทําใหแป งจะไหมได
การใสผงขมิน้จะทําใหตัวแป งเป็นสีเหลือง ซึ่งสามารถปรับปริมาณไดตามชอบ
การหยอดแป งลงบนกระทะและรอนใหทัว่กระทะนัน้ ตองพยายามทําใหแป งบางเสมอกัน ตรงสวนกน
กระทะอยาใหหนามา ตรงสวนขอบกระทะก็อยาใหบางจนเกินไป เพื่ออรรถรสความอรอยที่เทากันทัว่ทัง้
แผนขนมเบื้องญวน

คุณคาทางโภชนาการ (แคลอรี่)

เทียบอัตราตอ 1 หนวยบริโภค เทากับ 350 กรัม

พลังงาน 776.01 กิโลแคลลอรี่

ไขมัน 38.36 กรัม

โปรตีน 53.47 กรัม

คารโบไฮเดรต 54.73 กรัม



อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทรตอนใหมๆ อยาลืมกดไลคแฟนเพจรสรินทร นะคะ
รับรองวา คุณจะทําอาหารไดอรอยจนคนทัง้บานชมไมขาดปากเลยคะ

ขอบคุณที่ติดตามเพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTH

ดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร

https://www.facebook.com/RosalynTH/
https://www.facebook.com/RosalynTH
https://www.rosalynth.com/home/

