
ขนม​เบือ้ง​ญวน​ รส​ริ​นท​ร สูตร​คา​ขาย​ กรอบ​หอ
มอ​รอ​ย

ขนม​เบือ้ง​ญวน​ รส​ริ​นท​ร กรอบ​หอ​มอ​รอ​ย

ขนม​เบื้อง​ญวน​ รส​ริ​นท​ร กรอบ​หอม​อรอย​ สูตร​น้ี​เป็น​สูตร​ทําขาย​นะ​คะ​ ขนม​เบื้อง​ญวน​อาจ​จะ​ทํายาก​สัก​หนอย​นะ​คะ​
แต​ถา​หาก​เรา​หัด​ทําหัด​รอน​แป ง​จน​ชํานาญ​แลว​ละ​ก็​ ขาย​ดี​เป็น​เท​น้ําเท​ทา​เลย​ละ​คะ

ขนม​เบื้อง​ญวน​ใหม​                  ประกอบ​ไส​วิ​เศษ​สรร
ทอด​กรอบ​ชอบ​กิน​นมัน​          เคีย้ว​กรอบ​กร​อบ​ ชวน​ชอบ​ใจ

ถา​ฟัง​จาก​ชื่อ​ก็​พอ​จะ​รู​วา​เมนู​ขนม​เบื้อง​ญวน​น้ี​ มี​ที่มา​จาก​ประเทศ​เวียดนาม​ กลาว​กัน​วา​ขนม​เบื้อง​ญวน​เป็น​ขนม​ที่​เขา
มา​พรอม​กับ​เชลย​ชาว​ญวน​ใน​สมัย​รัชกาล​ที่​ 3 ที่​ถูก​กวาดตอน​มา​ใน​ชวง​ระหวาง​สงคราม​สยาม​-เวียดนาม​ เมนู​น้ี​ใน
ภาษา​เวียดนาม​จะ​ถูก​เรียก​วา​ “บัญ๊แส​ว” มี​ลักษณะ​คลาย​กับ​แพน​เคก​ที่​ทํามา​จาก​แป ง​ขาว​เจา​ น้ํา ผง​ขมิน้​ และ​กะทิ​ มี
ไส​คือ​เน้ือ​กุง​ ไช​โป ​ว เตาหู​ และ​ถัว่​งอก​ ใน​ปัจจุบัน​น้ี​เมนู​ขนม​เบื้อง​ญวน​นัน้​หาก​ทาน​ได​คอน​ขาง​ยาก​แลว​ เน่ืองจาก
ตอง​รับ​ประทาน​แบบ​รอนๆ​ หลัง​จาก​ทําเสร็จ​ถึง​จะ​อรอย​ที่​สุด​ และ​จําเป็น​ตอง​ใช​เทคนิค​และ​ฝีมือ​ใน​การ​ที่​จะ​รอน​แป ง
ขนม​เบื้อง​ใน​กระทะ​ให​แป ง​ออก​มา​มี​ความ​หนา​เสมอ​กัน​อีก​ดวย

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/


ขนม​เบือ้ง​ญวน​ รส​ริ​นท​ร

กุง​ขาว 300 กรัม

มะพราว​ขูด 500 กรัม

แป ง​ขาว​เจา 2 ถวย

ไข​เป็ด 1 ฟอง

หอม​แดง 3 หัว

ผง​ขมิน้ 1 ชอน​ชา

น้ําปูน​ใส 0.5 ถวย

ไช​โป ​วเค็ม​ฝอย 0.5 ถวย

เตาหู​เหลือง​หัน่​เตา 1 ชิน้

ถัว่​ลิสง​คัว่​บด 1 ถวย

ถัว่​งอก 500 กรัม

พริก​ไทย​ปน 2 ชอน​ชา

น้ําตาล​ทร​าย 4 ชอน​โตะ

เก​ลือ 1 ชอน​ชา

ผักชี​ซอย​ (ตาม​ชอบ​)

ตน​หอม​ซอย​ (ตาม​ชอบ​)

พริก​ชีฟ้ า​ซอย​ (ตาม​ชอบ​)

น้ํามัน​พืช​สําหรับ​ผัด

สูตร​น้ําจิม้​อา​จาด

น้ําสม​สาย​ชู 1 ถวย

น้ําตาล​ทร​าย 2 ถวย

เก​ลือ 1 ชอน​โตะ

แตงกวา​ซอย 10 ลูก

หอมแดง​ซอย 3 ลูก

พริก​ชีฟ้ า​ซอย 3 เม็ด

ละลาย​น้ําสม​ น้ําตาล​ เก​ลือ​ ตัง้​ไฟ​เคี่ยว​ให​เดือด​คนจน​ไมมี​น้ําตาล​ตก​ตะกอ​น ​ทิง้​ไว​ให​เย็น​ ใส​แตง​กวา​ หอม​แดง​ และ
พริก​ชี้​ฟ า



วิธี​ทําขนม​เบือ้ง​ญวน

นํากะทิ​มา​ 300 กรัม​คัน้​กะทิ​สด​ให​ได​หัว​กะทิ​ 1 ถวย​หาง​กะทิ​ 1 ถวย1.
ผสม​แป ง​ขาว​เจา​ ไข​ ขมิน้​ น้ําตาล​ และ​เก​ลือ​ คน​ให​เขา​กัน​เป็น​แป ง​ขนม​เบื้อง​ญวน2.
ลาง​กุง​ให​สะ​อาด​ ปอก​เปลือก​ สับ​ให​ละ​เอี​ยด3.
ใส​มะพราว​ขูด​ที่​เห​ลือ​ (ผสม​สี​แสด​นิด​หนอย​เพื่อ​สี​สวย​) พริก​ไทย​ เก​ลือ​ เคลา​กัน​ ผัด​กับ​กุง4.
ตัง้​กระทะ​ใส​น้ํามัน​เล็ก​น อย​ นําเตาหู​ลง​ผัด​ตัก​ขึ้น​ ตาม​ดวย​หัว​ไช​โป ​วลง​ผัด​ตัก​ขึ้น​พัก​ไว5.
ตัง้​กระทะ​ใส​น้ํามัน​รอน​น้ํามัน​ให​ทัว่​กระ​ทะ​ หยอด​แป ง​ลง​ไป​หน่ึง​ทัพพี​รอน​ให​แป ง​เคลือบ​กระ​ทะ6.
รอ​จน​แป ง​เริ่ม​กรอบ​ขอบ​เริ่ม​รอน​ใสไส​ที่​ผัด​ไว​ลง​ไป​ กุง​ผัด​มะพราว​ขูด​ เตาหู​ หัว​ไช​โป ​ว ถัว่​ลิ​วง​ ถัว่​งอก7.
พอ​ใกล​สุก​ หยอด​น้ํามัน​พืช​ลง​ที่​ขอบ​ให​รอ​น ​โรย​ใบ​มะ​กรูด​ แลว​พับ​ครึ่ง8.
เอา​ลง​จาน​พรอม​เสิรฟ​โรย​ดวย​ผัก​ชี​ ตน​หอม​ พ​ริก​ชีฟ้ า​ซอย​ เคียง​ดวย​น้ําจิม้​อา​จาด9.
ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ10.

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร 

หาก​ตองการ​ให​แป ง​ออก​มาก​รอบ​ถึง​ใจ​ อาจ​จะ​ตอง​กลับ​แป ง​อีก​ดาน​เพื่อ​ให​สุก​กรอบ​มาก​ขึ้น​ กอน​ที่​จะ​ใสไส​ที่
ผัด​ไว​ลง​ไป
การ​ผสม​แป ง​ตอง​นวด​ดวย​มือ​จน​แป ง​เป็น​เน้ือ​เดียว​กัน​ และ​พัก​แป ง​ที่​นวด​ไว​สัก​ครู​หน่ึง​เพื่อ​ให​แป ง​ขึ้น​ แผน
แป ง​ขนม​เบื้อง​จะ​กรอบ​นุม​นวล​ ไม​กรอบ​กระ​ดาง
ความ​รอน​ของ​กระทะ​ที่​ใช​ทําขนม​เบื้อง​ญวน​ จะ​ตอง​รอน​แต​ไม​ควร​รอน​จัด​จน​ควัน​โขมง​ เพราะ​ถา​รอน​เกิน​ไป
จะ​ทําให​แป ง​จะ​ไหม​ได
การ​ใส​ผง​ขมิน้​จะ​ทําให​ตัว​แป ง​เป็น​สี​เห​ลือ​ง ซึ่ง​สามารถ​ปรับ​ปริมาณ​ได​ตาม​ชอบ
การ​หยอด​แป ง​ลง​บน​กระทะ​และ​รอน​ให​ทัว่​กระทะ​นัน้​ ตอง​พยายาม​ทําให​แป ง​บาง​เสมอ​กัน​ ตรง​สวน​กน
กระทะ​อยา​ให​หนา​มา​ ตรง​สวน​ขอบ​กระทะ​ก็​อยา​ให​บาง​จน​เกิน​ไป​ เพื่อ​อรรถรส​ความ​อรอย​ที่​เทา​กัน​ทัว่​ทัง้
แผน​ขนม​เบื้อง​ญวน

คุณคา​ทาง​โภชนา​การ​ (แค​ลอรี่​)

เทียบ​อัตรา​ตอ​ 1 หนวย​บริโภค​ เทา​กับ​ 350 กรัม

พลัง​งาน 776.01 กิโล​แค​ลลอรี่

ไข​มัน 38.36 กรัม

โปร​ตีน 53.47 กรัม

คา​รโบ​ไฮเดรต 54.73 กรัม



อยาก​รู​สูตร​เด็ด​เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​รตอน​ใหมๆ​ อยา​ลืม​กด​ไลคแฟน​เพจ​รส​ริ​นท​ร นะ​คะ
รับรอง​วา​ คุณ​จะ​ทําอาหาร​ได​อรอย​จน​คน​ทัง้​บาน​ชม​ไม​ขาดปาก​เลย​คะ

ขอบคุณ​ที่​ติดตาม​เพจ​ รส​ริ​นท​ร Rosalyn นะ​คะ

Facebook: RosalynTH

ดู​สูตร​เด็ด​อื่นๆ​ หน า​หลัก​รส​ริ​นท​ร

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

