
ขนม​ไหว​พระจันทร​ครีม​คัสตา​รดล​าวา​ไข​เค็ม​
เยิม้​เขม​หวาน​มัน

ขนม​ไหว​พระจันทร​ครีม​คัสตา​รดล​าวา​ไข​เค็ม​ เยิม้​เขม​หวาน​มัน

ขนม​ไหว​พระจันทร​ครีม​คัสตา​รดล​าวา​ไข​เค็ม​ เยิม้​เขม​หวาน​มัน​ วัน​น้ี​มา​กับ​สูตร​ปังๆ​ ไสไข​เค็ม​ลาวา​เยิม้ๆ​ ตัด​ไป​แตละ
คําอื้มฟิน ​ฉีก​กฏขนม​ไหว​พระจันทร​เดิมๆ​ มา​ลอง​สูตร​ใหมๆ​กัน​นะ​คะ​ รส​ริ​นท​รได​สูตร​มา​จาก​ 曼食慢语 Amanda
Tastes  มัน​นา​ทาน​มาก​ๆคะ​ ควา​มหวาน​ของ​ไส​คัสตา​รดไข​หอม​ๆ ตัด​เลี่ยน​ดวย​ไส​ไข​เค็ม​ลา​วา​ เยิม้ๆ​เขา​กัน​ละลาย​ใน
ปาก​ ขนาด​กําลัง​พอ​ดี​ ทํากิน​หรือ​ทําขาย​ก็​ เลิ​ฟเลิ​ฟ เลย​คะ

วา​กัน​ที่​ประวัติ​ขนม​ไหว​พระจันทร​กัน​สัก​หนอย​ ขนม​ไหว​พระจันทร​น้ี​ มี​สวน​ชวย​ใน​การ​กู​เอกราช​ของ​ชาว​ฮัน่​นะ​คะ​
คือ​วา​เมื่อ​กอน​ชาว​จีน​โดน​ปกครอง​โดย​ชาว​มอง​โก​ล ทีน้ี​จะ​ลุกฮือ​ขึ้น​ตอ​ตาน​จะ​สง​สาร​ยัง​ไง​หละ​ ก็​เลย​คิด​ทําขนม​ไส
อรอย​โดย​สอด​ไส​ สาสน​ลับ​นัดแนะ​กัน​ ผาน​ขนม​ไหว​พระ​จันทร​ และ​ชนะ​มองโกล​ใน​ที่​สุด​ ชาว​จีน​จึง​ถือ​วา​ วัน​เพ็ญ
เดือน​แปด​ ตาม​ปฏิทิน​จันทร​คติ​ คือ​วัน​ไหว​พระ​จันทร​ เพื่อ​รําลึก​ถึง​วีรชน​กู​ชาติ​กัน​ สืบ​เรื่อย​มา​จนถึง​ปัจจุบัน​คะ

เกริ่น​พอ​สังเขป​ รส​ริ​นท​รขอ​ให​ดาวนโหลด​สูตร​มา​ทําที​ละ​ขัน้​ตอน​จาก​บน​ลง​ลาง​นะ​คะ​ พ​รอม​แลว​ มือ​ซาย​ควง​ตะ​หลิว​
มือขวา​จับ​กระ​ทะ​ ดาวนโหลด​สูตร​เด็ด​ สาว​เทา​กาว​เขา​ครัว​ ไป​ทําขนม​ไหว​พระจันทร​ครีม​คัสตา​รดล​าวา​ไข​เค็ม​กัน​คะ
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สูตร​ไส​ลาวา​ไข​เค็ม

ไข​แดง​เค็ม 6 ฟอง

นม​ผง 20 กรัม

ครีม 100 กรัม

น้ําตาล​ทร​าย 40 กรัม

ชีส​แผ​น 2 แผ​น

วิธี​ทําไส​ลาวา​ไข​เค็ม

นําไข​เค็ม​แดง​ไป​น่ึง​ ประ​มา​ณ 5 นาที​จน​ไข​แดง​สุก
ผสม​นม​ผง​ ครีม​ น้ําตาล​ทราย​ ผสม​เขา​ดวย​กัน​ ให​เขา​กัน​ดี
เมื่อ​ใส​เนียน​ดี​แลว​ หัน่​ชีส​แผน​ใส​ลง​ไป​ ยี​ให​ละเอียด​เขา​กัน​ดี
นําไข​แดง​ที่​น่ึง​จน​สุก​แลว​ 4 ฟอง​ มา​ใส​ชาม​ ใช​สอม​ยี​ จน​เนียน​ละ​เอี​ยด
ใส​ลง​ไป​ใน​ชาม​ ครีม​นม​ ที่​ตี​ละเอียด​แลว​ คน​ผสม​ให​เขา​กัน​ดี
นําไป​ใส​ไมโคร​เวฟ​ 45 วิ​นา​ที​ ให​สวน​ผสม​ละลาย​เขา​กัน
ปิด​ดวย​ฟิลม​แร​พ รอ​ให​เย็น​แลว​นําเขา​ตู​เย็น​ ให​ไว​เย็น​ จับ​ตัว​เป็น​กอ​น

สูตร​ไส​คัสตา​รด

ไข​ไก 6 ฟอง

ครีม 300 กรัม

กลิ่น​วนิล​า 1 ชอน​ชา

นม​ผง 60 กรัม

น้ําตาล​ทร​าย 100 กรัม

เนย 60 กรัม

แป ง​เคก 100 กรัม

https://www.rosalynth.com/home/wp-content/uploads/2021/08/rosalynth_com_home_2021_08_23_E0_B8_82_E0_B8_99_E0B8_84_E0_B8_A3_E0_B8_B5_E0_B8_A1_E0_B8_84_E0_B8_B1.pdf


ชีส​แผ​น 2 แผ​น

วิธี​ทําไส​คัสตา​รด

ตอก​ไข​ใส​อาง​ผสม​ ตี​ไข​ให​เขา​กัน​ รอน​แป ง​เคก​ลง​ใน​อาง​ผสม​ ตี​ให​เขา​กัน
ตัง้​หมอ​ไฟ​ออน​ ใส​ครีม​และ​เนย​ คน​ให​คอยๆ​ละ​ลาย
เมื่อ​รอนๆ​แลว​ คอยๆ​เท​ลง​ใน​ชาม​ไข​ คน​ไป​เรื่อย​ๆจน​เขา​กัน​ดี​ โดย​ตอง​คน​ตล​อด
จาก​นัน้​ใส​ชีส​แผ​น ​และ​น้ําตาล​ทราย​ นม​ผง​ คน​เบาๆ​ ให​เขา​กัน​ ชีส​จะ​ละลาย​เพราะ​ความ​รอน
ใส​ไข​แดง​เค็ม​ที่​ยี​ ที่​เหลือ​ลง​ไป​คน​ไป​เรื่อย​ๆ จาก​นัน้​ใส​กลิ่น​วา​นิล​ลา​ลง​ไป​ คน​ตอ
เมื่อ​เขา​กัน​ดี​แลว​ ตัง้​กระทะ​เปิด​ไฟ​ออน​ คน​ไป​เรื่อย​ๆ จน​ไส​เริ่ม​จับ​ตัว​เป็น​กอ​น
ยก​ขึ้น​แร​พดวย​ฟิลม​ถนอม​อา​หาร​ นําเขา​ตู​เย็น

สูตร​แป ง​ขนม​ไหว​พระ​จัน​ทร

น้ําผึ้ง 72 กรัม

นมขน​หวา​น 72 กรัม

เนย 72 กรัม

แป ง​เคก 200 กรัม

แป ง​ขาว​โพด 40 กรัม

วิธี​ทําขนม​ไหว​พระจันทร​ครีม​คัสตา​รดไข​เค็ม​ลาว​า

ใส​เนย​ลง​ไป​ใน​อาง​ผสม​ ใช​ไม​พาย​ปาด​จน​ละ​ลาย​ ตาม​ดวย​น้ําผึ้ง​ นมขน​หวา​น ​คน​ให​เขา​กัน
รอน​แป ง​เคก​ และ​แป ง​ขาวโพด​ลง​ไป​ผสม​กัน​ใน​ชาม​ นวด​ให​เขา​กัน​มี​เน้ือ​เนีย​น ​ละ​เอี​ยด
ใช​ฟิลม​ถนอม​อาหาร​หอ​ไว​ พัก​ใน​ตู​เย็น​ 1 ชัว่​โมง

https://www.rosalynth.com/home/wp-content/uploads/2021/08/rosalynth_com_home_2021_08_23_E0_B8_82_E0_B8_99_E0B8_84_E0_B8_A3_E0_B8_B5_E0_B8_A1_E0_B8_84_E0_B8_B1.pdf


วิธี​หอ​ไส​และ​อบ​ขนม​ไหว​พระจันทร​ครีม​คัสตา​รดไข​เค็ม​ลาว​า

แบง​ไส​คัสตา​รตที่​เริ่ม​จับ​ตัว​เป็น​กอน​แลว​ กอน​ละ​ 2​8 กรัม​ ป้ัน​ทัง้​หมด​ เป็น​กอน​กลม
ใส​ไส​คัสตา​รด เขา​ตู​เย็น​อีก​ครัง้
เอา​ไส​ลาวา​ไข​เค็ม​ออก​มา​ ตัด​แบง​เป็น​ชิน้​เทา​กัน​ให​รวด​เร็ว​ ถา​ชา​ไส​จะ​ละ​ลาย​ ประมาณ​ชิน้​ละ​ 8 กรัม
ใส​เก็บ​ไป​ใน​ชอง​ฟรี​ซ อีก​ครัง้
หลัง​จาก​ไส​ทัง้​สอง​แข็ง​ดี​แลว​ ให​เอา​ใสไข​แดง​เค็ม​ มา​หอ​กับ​ไส​คัสตา​รด ให​ไส​ครีบ​คัสตา​รคหุม​จน​หมด

ใส​ใสกลับ​ไป​ใน​ตู​เย็น​อีก​ครัง้
นําแป ง​ขนม​ไหว​พระจันทร​ออก​มา​จาก​ตู​เย็น​ แบง​เป็น​กอ​น ​กอน​ละ​ 15 กรัม​ทําจน​หมด
นําแป ง​มา​แผ​ให​แบ​น ​นําไส​ที่​เตี​ยม​ไว​หอ​เป็น​ไส​ หอ​ให​มิด​ป้ัน​เป็น​กอน​กลม​ ทําจน​เหม​ด
นําแป ง​เคก​เป็น​แป ง​นวล​นิด​หนอย​ ปัด​แป ง​ที่​ขนม​ไหว​พระจันทร​กอน​นําไป​อัด​ใน​ พิมพ​ขนม​เพื่อ​ไม​ให​ติด
กด​แป ง​กับ​พิมพ​ และ​เคาะ​ออก​มา​ให​สวย​งาม

อุน​เตา​อบ​ ควา​มรอน​ประมาณ​ 2​20 -230 องศา​เซล​เซี​ยส
พรม​น้ําลง​บน​ขนม​ไหว​พระจันทร​นิด​หนอย​ เพื่อ​ไม​ให​ขนม​แหง​เวลา​ใส​ลง​ไป​ใน​เตา​อบ
นําเขา​อบ​ประ​มา​ณ 5 นา​ที​ ระหวาง​นัน้​ ให​เอา​ไข​แดง​ 1 ฟอง​ผสม​น้ํา 1 ชอน​ชา​คน​ให​เขา​กัน​ เพื่อ​มา​ปัด​หน า
ขนม​ให​เงา
นําขนม​ไหว​พระจันทร​ออก​มา​ ปัด​หน า​ขนม​ดวย​ไข​แดง​ให​ทัว่



นําเขา​อบ​อีก​ครัง้​ประ​มา​ณ 8 นาที​จน​แป ง​ เหลือง​ทอง​สวย​งาม​ ได​ขนม​ไหว​พระจันทร​ไส​คัสตา​รดล​าวา​ไข​เค็ม
ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

พิธี​ไหว​พระ​จัน​ทร

เริ่ม​พิธี​ตัง้​แต​ 1 ทุม​จนถึง​เที่ยง​คืน1.
ตัง้​ของ​บูชา​ไว​หน า​บาน​โดย​ให​ผู​หญิง​เป็น​คน​จัด​โตะ​บูชา​ โดย​ของ​บูชา​มี​ ขนม​อี๋​ ขนม​โก​ ขนม​เป๊ียะ​ ถัว่​ตางๆ​2.
และ​ที่​สําคัญ​ขนม​ไหว​พระจันทร​ พ​ระ​เอก​ของ​เรา​ ตัง้​โตะ​บูชา​ขนาบ​ดวย​โคม​จีน
หลัง​จาก​พิธี​จบ​ลง​ ให​แบง​ขนม​ไหว​พระจันทร​กิน​กัน​ใน​ครอบ​ครัว​ เพื่อ​เป็น​สัญลัก​ษณืแหง​ความ​กลม​เก​ลี​ยว3.
สา​มัค​คี

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

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


Facebook: RosalynTH

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

ขอ​ขอบคุณ​ขอมูล​จาก

youtube: 曼食慢语 Amanda Tastes

facebook: amandatastes

https://www.facebook.com/RosalynTH
https://www.rosalynth.com/home/
https://www.youtube.com/channel/UCmXkJ9ReY5hjvYPcnmBwing
https://www.youtube.com/channel/UCmXkJ9ReY5hjvYPcnmBwing
https://www.facebook.com/amandatastes

