
หมั่นโถวเห็ด สูตรอรอย ทําไมยากแตนารัก
มาก

หมั่นโถวเห็ด ทําไมยากแตนารักมาก

หมัน่โถวเห็ด ทําไมยากแตนารักมาก สูตรน้ีนะคะนาตานารักมาก เหมือนเห็ดของจริงเสียน่ีกระไร ใครๆเห็นก็ตอง
รองวาว ครัง้แรกที่รสรินทรเห็น เจาของกินชนิดน้ีแพคขายที่เยาวราช ยังแอบนึกในใจ เห็ดสมัยน้ีมันดอกใหญจริงๆ
(ฮาๆ) แตพอเขาไปดูใกลๆ ก็รูตัววาถูกหลอกเสียแลว สูตรน้ีนะคะมาจาก ชองยูทูปของคุณ Inn Ping ซึ่งดูสวน
ประกอบและวิธีทําก็ไมยากเลยคะ รสรินทรจะแปะวิดีโอไวที่ดานลางนะคะ สวนผสมและวิธีทํา รสรินทรจะสรุปใหคะ
สามารถดาวนโหลดไปทําไดเลย อยาชา มือซายควงตะหลิว มือขวาจับกระทะ กางสูตรเด็ด สาวเทาเขาครัวกันเลย
เล็ทซึโก

หมานโถวหรือหมัน่โถว เป็นอาหารจีนโบราณมาตัง้แตยุคสามกกเลยทีเดียว กลาวกันวาเมื่อคราวเบงเฮ็กซึ่งเป็นผู
ปกครองชาวมานทางตอนใตของจกกกคิดการกบฏ ขงเบงจึงไดยกทัพลงมาปราบจนมีชัย แตก็เสียใจมากเพราะได
เขนฆาชีวิตคนไปจํานวนมาก เบงเฮกจึงไดแนะนําใหขงเบงทําพิธีเซนไหวตามธรรมเนียมมานโดยการฆาคน 50 คน
มาทําการเซนไหว แตขงเบงไมอยากฆาคนเพิ่มแลวจึงไดป้ันแป งสาลีเป็นรูปหัวคนยัดไสดวยเน้ือวัวเน้ือมาแลวเอาไป
น่ึง และไดแนะนําชาวมานวาในการเซนไหวครัง้ตอไปใหใชแป งยัดไสน้ีเถิด อยาไดฆาคนตอไปอีกเลย โดยคําวาหมัน่
โถวน้ีมีความหมายวา “หัวเชลยชาวมาน” นัน่เอง แตบางตําราก็กลาววาหมัน่โถวนัน้มีที่มาที่เกาแกกวาน้ีอีก เริ่ม
ตัง้แตสมัยที่ชาวจีนเริ่มรูจักใชเครื่องโม ครก และรูจักการนําแป งสาลีมาผลิตอาหารกันในยุคแรกเลยทีเดียว
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สูตรหมั่นโถวเห็ด

แป งสาลีอเนกประสงค 300 กรัม

นมสด 175 กรัม

น้ําตาลทราย 30 กรัม

ยีสต 1.5 ชอนชา

ผงโกโก 3 ชอนโตะ

น้ําตาลไอซิ่ง 1 ชอนโตะ

น้ําสะอาด

วิธีทําหมั่นโถวเห็ด

ใสน้ําตาล และยีสต ลงในนมสด (อุณภูมิหอง) คนใหละลาย พักไว 5 นาที1.
รอนแป งสาลีอเนกประสงค ลงในชามผสม เติมนมที่ละลายน้ําตาล และยีสตลงไป2.
คนเบาๆ ใหสวนผามทุกอยางเขากันดี นวดไปเรื่อยๆ ประมาณ10 นาทีจนแป ง เนียนนุม ไมติดมือ3.
พอแป งเนียนดีแลว ป้ันเป็นกอนกลม นําไปพักในอางผสม แรปพลาสติก หรือปิดฝา พักแป งไว 20 นาที4.
ทําหน าชอคโกแลต โดยการผสมน้ําตาลไอซิ่ง กับผงโกโกลงในถวย เติมน้ําสะอาดเล็กน อยคนใหเขากัน5.
หลังจากพักแป ง 20 นาทีแป งจะขึ้นเป็น 2 เทา ใหเอามานวดไลอากาศ ประมาณ ครึ่งนาที6.
เมื่อนวดไลอากาศแลว นวดแป งเป็นทอนยาว ตัดแป งใหไดเทากันจํานวน 12 ชิน้7.
สิบชิน้จะป้ันเป็นหมวกเห็ดนะคะ สวนอีกสองชิน้จะเป็นฐานเห็ด8.
วิธีทําหมวกเห็ด แผแป งใหเป็นแผนกลม แลวพับปลายเขา ใหเหมือนทรงหมวกเห็ด ทําจนหมด 10 ชิน้เลย9.
คะ
เอาละ แบงสองชิน้ที่เหลือใหได 10 ชิน้เทาๆกัน แลวป้ันเป็นแทงกลมสัน้ๆ ทําเป็นฐานเห็ดคะ10.
เอาสวนหมวกเห็ด ไปทาชอกโกแลตที่เราทําไวไดเลยคะ ลายตามชอบ ตามจินตนาการทุกคนเลยคะ11.
จากนัน้ปลอยสวนหมวกเห็ด ใหแหง ประมาณ 45 นาทีคะ12.
จากนัน้เอา ทัง้หมวกเห็ดและฐานเห็ดไปน่ึง โดยเตรียมลังถึง น้ําเดือดพลานไฟรอน13.
เอาหมัน่โถวของเราไปน่ึง ประมาณ 20 นาที จากนัน้ปิดไฟ รออีก 5 นาทีคอยเปิดฝาคะ (อยาใจรอนนะคะ14.
เดี๋ยวน้ําจะหยดลงบนหมัน่โถวหมดสวยกันคะ)
มาประกอบรางเห็ดของเรากัน เอากรรไกร ตัดดานลางของหมวกเห็ดเป็น กากบาท แลวก็เอาสวนฐานเห็ด15.
ยัดเขาไปเลยคะ
เสร็จแลวละคะ ก็จะไดหมัน่โถวเห็ด แสนนารักสุดวาวรอนๆ เลยคะ16.
ทานใหอรอยนะคะ17.
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เคล็ดลับรสรินทร 

ถาน่ึงเสร็จแลว แตไมไดนํามารับประทานทันที ใหวางพักไวจนเย็น จากนัน้ใหนําแพ็คใสภาชนะแชแข็งไว
เมื่อจะทานคอยนําออกมาน่ึงใหมอีกครัง้
หากตองการที่จะน่ึงหมัน่โถวใหออกมามีผิวสวย แนะนําใหเอาผาขาวบางปูลงที่พื้นของซึ้งกอนที่จะวางหมัน่
โถวลงไป และไมควรวางหมัน่โถวซอนกัน เพราะจะทําใหน่ึงออกมาแลวผิวไมสวย และหมัน่โถวอาจจะติด
กันดวย

คุณคาทางโภชนาการ (แคลอรี่)

เทียบอัตราตอ 1 หนวยบริโภค เทากับ 45 กรัม

พลังงาน 123 กิโลแคลลอรี่

ไขมัน 1.5 กรัม

โปรตีน 4 กรัม

คารโบไฮเดรต 21 กรัม

วิดิโอวิธีทําหมั่นโถวเห็ด

อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทรตอนใหมๆ อยาลืมกดไลคแฟนเพจรสรินทร นะคะ
รับรองวา คุณจะทําอาหารไดอรอยจนคนทัง้บานชมไมขาดปากเลยคะ

ขอบคุณที่ติดตามเพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

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


Facebook: RosalynTH

ดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร
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