
ขนมไหวพระจันทรครีมคัสตารดลาวาไขเค็ม
เยิม้เขมหวานมัน

ขนมไหวพระจันทรครีมคัสตารดลาวาไขเค็ม เยิม้เขมหวานมัน

ขนมไหวพระจันทรครีมคัสตารดลาวาไขเค็ม เยิม้เขมหวานมัน วันน้ีมากับสูตรปังๆ ไสไขเค็มลาวาเยิม้ๆ ตัดไปแตละ
คําอื้มฟิน ฉีกกฏขนมไหวพระจันทรเดิมๆ มาลองสูตรใหมๆกันนะคะ รสรินทรไดสูตรมาจาก 曼食慢语 Amanda
Tastes  มันนาทานมากๆคะ ความหวานของไสคัสตารดไขหอมๆ ตัดเลี่ยนดวยไสไขเค็มลาวา เยิม้ๆเขากันละลายใน
ปาก ขนาดกําลังพอดี ทํากินหรือทําขายก็ เลิฟเลิฟ เลยคะ

วากันที่ประวัติขนมไหวพระจันทรกันสักหนอย ขนมไหวพระจันทรน้ี มีสวนชวยในการกูเอกราชของชาวฮัน่นะคะ
คือวาเมื่อกอนชาวจีนโดนปกครองโดยชาวมองโกล ทีน้ีจะลุกฮือขึ้นตอตานจะสงสารยังไงหละ ก็เลยคิดทําขนมไส
อรอยโดยสอดไส สาสนลับนัดแนะกัน ผานขนมไหวพระจันทร และชนะมองโกลในที่สุด ชาวจีนจึงถือวา วันเพ็ญ
เดือนแปด ตามปฏิทินจันทรคติ คือวันไหวพระจันทร เพื่อรําลึกถึงวีรชนกูชาติกัน สืบเรื่อยมาจนถึงปัจจุบันคะ

เกริ่นพอสังเขป รสรินทรขอใหดาวนโหลดสูตรมาทําทีละขัน้ตอนจากบนลงลางนะคะ พรอมแลว มือซายควงตะหลิว
มือขวาจับกระทะ ดาวนโหลดสูตรเด็ด สาวเทากาวเขาครัว ไปทําขนมไหวพระจันทรครีมคัสตารดลาวาไขเค็มกันคะ
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สูตรไสลาวาไขเค็ม

ไขแดงเค็ม 6 ฟอง

นมผง 20 กรัม

ครีม 100 กรัม

น้ําตาลทราย 40 กรัม

ชีสแผน 2 แผน

วิธีทําไสลาวาไขเค็ม

นําไขเค็มแดงไปน่ึง ประมาณ 5 นาทีจนไขแดงสุก
ผสมนมผง ครีม น้ําตาลทราย ผสมเขาดวยกัน ใหเขากันดี
เมื่อใสเนียนดีแลว หัน่ชีสแผนใสลงไป ยีใหละเอียดเขากันดี
นําไขแดงที่น่ึงจนสุกแลว 4 ฟอง มาใสชาม ใชสอมยี จนเนียนละเอียด
ใสลงไปในชาม ครีมนม ที่ตีละเอียดแลว คนผสมใหเขากันดี
นําไปใสไมโครเวฟ 45 วินาที ใหสวนผสมละลายเขากัน
ปิดดวยฟิลมแรพ รอใหเย็นแลวนําเขาตูเย็น ใหไวเย็น จับตัวเป็นกอน

สูตรไสคัสตารด

ไขไก 6 ฟอง

ครีม 300 กรัม

กลิ่นวนิลา 1 ชอนชา

นมผง 60 กรัม

น้ําตาลทราย 100 กรัม

เนย 60 กรัม

แป งเคก 100 กรัม
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ชีสแผน 2 แผน

วิธีทําไสคัสตารด

ตอกไขใสอางผสม ตีไขใหเขากัน รอนแป งเคกลงในอางผสม ตีใหเขากัน
ตัง้หมอไฟออน ใสครีมและเนย คนใหคอยๆละลาย
เมื่อรอนๆแลว คอยๆเทลงในชามไข คนไปเรื่อยๆจนเขากันดี โดยตองคนตลอด
จากนัน้ใสชีสแผน และน้ําตาลทราย นมผง คนเบาๆ ใหเขากัน ชีสจะละลายเพราะความรอน
ใสไขแดงเค็มที่ยี ที่เหลือลงไปคนไปเรื่อยๆ จากนัน้ใสกลิ่นวานิลลาลงไป คนตอ
เมื่อเขากันดีแลว ตัง้กระทะเปิดไฟออน คนไปเรื่อยๆ จนไสเริ่มจับตัวเป็นกอน
ยกขึ้นแรพดวยฟิลมถนอมอาหาร นําเขาตูเย็น

สูตรแป งขนมไหวพระจันทร

น้ําผึ้ง 72 กรัม

นมขนหวาน 72 กรัม

เนย 72 กรัม

แป งเคก 200 กรัม

แป งขาวโพด 40 กรัม

วิธีทําขนมไหวพระจันทรครีมคัสตารดไขเค็มลาวา

ใสเนยลงไปในอางผสม ใชไมพายปาดจนละลาย ตามดวยน้ําผึ้ง นมขนหวาน คนใหเขากัน
รอนแป งเคก และแป งขาวโพดลงไปผสมกันในชาม นวดใหเขากันมีเน้ือเนียน ละเอียด
ใชฟิลมถนอมอาหารหอไว พักในตูเย็น 1 ชัว่โมง
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วิธีหอไสและอบขนมไหวพระจันทรครีมคัสตารดไขเค็มลาวา

แบงไสคัสตารตที่เริ่มจับตัวเป็นกอนแลว กอนละ 28 กรัม ป้ันทัง้หมด เป็นกอนกลม
ใสไสคัสตารด เขาตูเย็นอีกครัง้
เอาไสลาวาไขเค็มออกมา ตัดแบงเป็นชิน้เทากันใหรวดเร็ว ถาชาไสจะละลาย ประมาณชิน้ละ 8 กรัม
ใสเก็บไปในชองฟรีซ อีกครัง้
หลังจากไสทัง้สองแข็งดีแลว ใหเอาใสไขแดงเค็ม มาหอกับไสคัสตารด ใหไสครีบคัสตารคหุมจนหมด

ใสใสกลับไปในตูเย็นอีกครัง้
นําแป งขนมไหวพระจันทรออกมาจากตูเย็น แบงเป็นกอน กอนละ 15 กรัมทําจนหมด
นําแป งมาแผใหแบน นําไสที่เตียมไวหอเป็นไส หอใหมิดป้ันเป็นกอนกลม ทําจนเหมด
นําแป งเคกเป็นแป งนวลนิดหนอย ปัดแป งที่ขนมไหวพระจันทรกอนนําไปอัดใน พิมพขนมเพื่อไมใหติด
กดแป งกับพิมพ และเคาะออกมาใหสวยงาม

อุนเตาอบ ความรอนประมาณ 220 -230 องศาเซลเซียส
พรมน้ําลงบนขนมไหวพระจันทรนิดหนอย เพื่อไมใหขนมแหงเวลาใสลงไปในเตาอบ
นําเขาอบประมาณ 5 นาที ระหวางนัน้ ใหเอาไขแดง 1 ฟองผสมน้ํา 1 ชอนชาคนใหเขากัน เพื่อมาปัดหน า
ขนมใหเงา
นําขนมไหวพระจันทรออกมา ปัดหน าขนมดวยไขแดงใหทัว่



นําเขาอบอีกครัง้ประมาณ 8 นาทีจนแป ง เหลืองทองสวยงาม ไดขนมไหวพระจันทรไสคัสตารดลาวาไขเค็ม
ทานใหอรอยนะคะ

พิธีไหวพระจันทร

เริ่มพิธีตัง้แต 1 ทุมจนถึงเที่ยงคืน1.
ตัง้ของบูชาไวหน าบานโดยใหผูหญิงเป็นคนจัดโตะบูชา โดยของบูชามี ขนมอี๋ ขนมโก ขนมเป๊ียะ ถัว่ตางๆ2.
และที่สําคัญขนมไหวพระจันทร พระเอกของเรา ตัง้โตะบูชาขนาบดวยโคมจีน
หลังจากพิธีจบลง ใหแบงขนมไหวพระจันทรกินกันในครอบครัว เพื่อเป็นสัญลักษณืแหงความกลมเกลียว3.
สามัคคี

อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทรตอนใหมๆ อยาลืมกดไลคแฟนเพจรสรินทร นะคะ
รับรองวา คุณจะทําอาหารไดอรอยจนคนทัง้บานชมไมขาดปากเลยคะ

ขอบคุณที่ติดตามเพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

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


Facebook: RosalynTH

ดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร

ขอขอบคุณขอมูลจาก

youtube: 曼食慢语 Amanda Tastes

facebook: amandatastes
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