
ขนมไหวพระจันทร ไสทุเรียนไขเค็ม เผยสูตร
เด็ดทํางายออกมางานพรีเมียม

ขนมไหวพระจันทรไสทุเรียนไขเค็ม เผยสูตรเด็ดวิธีทํางายออกมางานพรีเมียม

ขนมไหวพระจันทร ไสทุเรียนไขเค็ม เผยสูตรเด็ดวิธีทํางายออกมางานพรีเมียม วันน้ีรสรินทรจะมาชวนทําขนมไหว
พระจันทรกันนะคะ ซีรียน้ีจะมีหลากหลายไส หลากสไตลกันคะ จะวาไปเมื่อถึงเทศกาลไหวพระจันทร เมื่อไหร รสริ
นทรจะตื่นตาตื่นใจ กับแพกเกจจิง้ของ ขนมไหวพระจันทรตามโรงแรม หรือ รานคาตางๆ ที่ออกมาทัง้ในไทย และ
ตางประเทศ สวยงามอลังการเชียวคะ

ขนมไหวพระจันทร ไสทุเรียน ไสยอดฮิตติดชารทอันดับหน่ึงในเมืองไทย ดวยความหวานมันของทุเรียนกวน และ
รสสัมผัสของเมล็ดแตงโมที่เขากันอยางดี ตัดเค็มดวยไขเค็ม มันเค็ม อื้อหืมถูกใจเป็นที่สุดเลยคะ ทัง้อรอย ทัง้ฟิน
ทําเองไดน่ีบอกลาขนมไหวพระจันทรราคาแพง ที่ซื้อตามทองตลาดไดเลยจาแม

วากันที่ประวัติ “ขนมไหวพระจันทร” กันสักหนอย ขนมไหวพระจันทรน้ี มีสวนชวยในการกูกรุงศรี เอย เอกราช
ของชาวฮัน่นะคะ คือวาเมื่อกอนชาวจีนโดนปกครองโดยชาวมองโกล ทีน้ีจะลุกฮือขึ้นตอตานจะสงสารยังไงหละ ก็
เลยคิดทําขนมไสอรอยโดยสอดไส สาสนลับนัดแนะกัน ผานขนมไหวพระจันทร และชนะมองโกลในที่สุด ชาวจีนจึง
ถือวา วันเพ็ญเดือนแปด ตามปฏิทินจันทรคติ คือวันไหวพระจันทร เพื่อรําลึกถึงวีรชนกูชาติกัน สืบเรื่อยมาจนถึง
ปัจจุบันคะ

เกริ่นมายาวยาว รสรินทรขอใหดาวนโหลดสูตรมาทําทีละขัน้ตอนจากบนลงลางนะคะ พรอมแลว มือซายควงตะหลิว
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มือขวาจับกระทะ ดาวนโหลดสูตรเด็ด สาวเทากาวเขาครัว ไปทําขนมไหวพระจันทรกันคะ

สูตรน้ําเชื่อมทําขนมไวพระจันทร

น้ําตาล 600 กรัม

น้ําสะอาด 300 กรัม

น้ํามะนาว 45 กรัม

เบคกิง้โซดา 1 กรัม

น้ํา(ละลายเบคกิง้โซดา) 0.25 ถวย

วิธีทําน้ําเชื่อมสําหรับขนมไหวพระจันทร

ตัง้หมอไฟกลาง ใสน้ํา น้ํามะนาว และ น้ําตาลทราย คนใหเขากัน1.
ตัง้น้ําใหเดือดพลาน หลังจากเดือดแลวคนใหแนาใจวาสวนผสมเขากัน น้ําตาลละลายไมเป็นเกร็ด2.
จากนัน้ลดไฟ เป็นไฟออน เคี่ยวน้ําตาลดวยอุณหภูมิ 110 องศาเซลเซียสประมาณ 20 นาที จะไดน้ําเชื่อมสี3.
เหลืองออน
ตัง้เคี่ยวเพิ่มอีก 10 นาที ไฟ 130 องศาเซลเซียสจะไดน้ําเชื่อมสีเหลืองอําพัน ปิดไฟ4.
ละลายเบคกิง้โซดากับน้ํา ใสลงไปในหมอ จะเกิดฟอง คนใหเขากัน พักใหเย็น5.
ถาเย็นแลวฟองหายแสดงวา น้ําเชื่อมขนเกินไปใหเจือจางลง6.
ทิง้ไว 7 วันกอนนํามาใชงาน จะไดน้ําเชื่อมขนเหนียวไมมีฟอง สีเหมือนน้ําผึ้งสวย7.

สูตรแป งขนมไหวพระจันทร

แป งสาลีบัวแดง 750 กรัม
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น้ําเชื่อม 375 กรัม

น้ํามันถัว่ลิสง 175 กรัม

น้ําดาง 5 ชอนชา

เกลือ 5 กรัม

วิธีทําแป งขนมไหวพระจันทร

นําน้ําเชื่อมมาเทใสชามผสม ตามดวยน้ํามันถัว่ลิสง น้ําดาง คนใหเขากัน ตามดวยแป งสาลี ทยอยใสทีละ1.
ครึ่ง ใชไมพายคนใหเขากัน พอไดที่พักไว 1 คืน
ชัง่แป งเป็นกอน กอนละ 50 กรัม ป้ันเป็นลูกกลมพักไว เป็นแป งขนมไหวพระจันทร2.

ขนมไหวพระจันทรไสทุเรียนไขแดง

สูตรขนมไหวพระจันทรไสทุเรียนไขเค็ม

สูตรไสทุเรียนกวน

ทุเรียนกวน 800 กรัม

เมล็ดแตงโมอบ 100 กรัม

ไขเค็มแดง 10 ฟอง
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บรัน่ดี (สําหรับดับคาว)

วิธีทําไสทุเรียนกวน

ทาไขแดงดวยบรัน่ดี เพื่อดับคาว นําเขาอบที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส ใหไขสุก พักใหเย็น1.
ผสมทุเรียนกวน เขากับเมล็ดแตงโมอบ นวดใหเขากันอยางเบามือ ระวังเมล็แตงโมแหลก2.
แบงไสทุเรียนเป็นกอน กอนละ 80 กรัม เมื่อไดแลว ใสไขแดงเค็มเป็นไส ป้ันเป็นกอนกลม พักไวเป็นไส3.
ขนมไหวพระจันทร

วิธีทําขนมไหวพระจันทรไสทุเรียนไขเค็ม

แผแป งขนมไหวพระจันทรเป็นแผนใหบาง นําไสทุเรียนกวนใสตรงกลาง หุมใหมิด1.
ใสลงในพิมพ กดใหแนนแลวเคาะออก นําขนมมาเรียงในถาด ที่ทาเนยขาวบางๆ2.
นําเขาเตาอบที่ไฟบน 200 องศาฟาเรนไฮต ไฟลางที่ 200 องศาฟาเรนไฮต ประมาณ 10 นาทีจนมีสีเหลือ3.
งออน
นําขนมออกมา ทาหน าดวยไขแดงที่ผสมกับน้ําเล็กน อย โดยใชแปรงขนออน4.
นําเขาไปอบอีกครัง้ที่ไฟบน 200 องศาฟาเรนไฮต ไฟลางที่ 150 องศาฟาเรนไฮต อีกประมาณ 10 นาที5.
นําขนมออกจากเตาอบ แซะออกจากถาดมาวางบนตะแกรง พักใหเย็น6.
พักเก็บไวที่อุณหภูมิหองอีก 3 วันเพื่อรสสัมผัส และรสชาติที่ดี7.
ทานใหอรอยนะคะ8.

พิธีไหวพระจันทร

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

รูหรือไม! ขนมไหวพระจันทร ที่เรารูจักกันวา เอาไวเซนไหวดวงจันทร ที่มีลักษณะเป็นทรงกลม ถูกป้ัมเป็นลวดลาย
สวยงามตางๆ ที่ดานบน และมีไสตางๆ นานา เชน ขนมไหวพระจันทรไสทุเรียนไขเค็มน้ี แทจริงแลวมีตํานานมา
มากกวา 600 ปี มีความเป็นมาวาเคยถูกใชเป็นเครื่องมือสงสารลับกูชาติ กูบานกูเมืองมาเลยทีเดียว

ตามตํานานกลาววา สมัยชวงปลายราชวงศหยวน เจงกิสขาน ผูซึ่งเป็นจักรดิพรรดิผูใหญใหญแหงมองโกล ไดเขายึด
ครองจีนแผนดินใหญ และไดปกครองชาวจีนอยางเขมงวดกวดขัน หรือจะเรียกไดวาเป็นแบบเผด็จการเลยก็วาได
จึงไดมีกลุมชาวจีนคิดที่จะตอตานและปฏิวัติ โดยเริ่มวางแผนจากการสรางกลอุบาย เตรียมการจัดงานไหวพระจันทร
ขึ้น และไดคิดคนขนมที่จะใชเพื่อสื่อสารระหวางกลุม ซึ่งไดมีการซอนจดหมายลับไวดานในขนมน้ี จากเหตุการณที่
กลาวมานัน้ ทําใหขนมไหวพระจันทรมีลักษณะเป็นกอนกลมขนาดใหญ มีไสหนาๆ นัน่เอง



และเมื่อถึงเวลานัดหมาย ชาวจีนที่นัดแนะกันผานขนมไหวพระจันทร ก็รวบรวมกําลังไพรพลไดสําเร็จโดยที่พวก
ทหารมองโกลไมทันรูตัวเลย และสามารถผนึกกําลังกัน กอบกูเอกราชคืนไดสําเร็จ ประชาชนชาวจีนจึงไดถือเอา วัน
เพ็ญเดือน 8 เป็นวันไหวพระจันทรเรื่อยมา เพื่อเป็นการระลึกถึงวีรชนที่ชวยกูชาติบานเมืองจากเจงกิสขานอีกดวย

แตตํานานที่วามาน้ีเป็นเพียงหน่ึงในความเชื่อเทานัน้ เป็นเพียงการเลาสืบตอกันมา โดยที่ไมมีหลักฐานใดๆ อางอิงชัด
เจน แตอยางไรก็ตาม เทศกาลไหวพระจันทรน้ี เป็นเทศกาลตามวัฒธรรมจีนที่มีขึ้นในชวงกลางของฤดูใบไมรวง
เพื่อเฉลิมฉลองการเก็บเกี่ยว ซึ่งจะจัดขึ้นทุกปีในคืนวันเพ็ญเดือน 8 ตามปฏิทินจันทรคติ และนอกจากความเชื่อ
เรื่องตํานานเจงกิสขานน้ีแลว ก็ยังไดมีอีกหลากหลายความเชื่อมากมายเกี่ยวกับขนมไหวพระจันทรชิน้น้ีเชนกัน ได
ฟังตํานานเรื่องตางๆ แลว ก็ยิ่งทําใหอยากทานขนมไหวพระจันทรขึ้นไปอีกเลยทีเดียว

อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทรตอนใหมๆ อยาลืมกดไลคแฟนเพจรสรินทร นะคะ
รับรองวา คุณจะทําอาหารไดอรอยจนคนทัง้บานชมไมขาดปากเลยคะ

ขอบคุณที่ติดตามเพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTH

ดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร

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