
ขนม​ไหว​พระ​จันทร​ ไส​ทุเรียน​ไข​เค็ม​ เผย​สูตร
เด็ด​ทํางาย​ออก​มา​งา​นพ​รี​เมีย​ม

ขนม​ไหว​พระจันทร​ไส​ทุเรียน​ไข​เค็ม​ เผย​สูตร​เด็ด​วิธี​ทํางาย​ออก​มา​งา​นพ​รี​เมีย​ม

ขนม​ไหว​พระ​จันทร​ ไส​ทุเรียน​ไข​เค็ม​ เผย​สูตร​เด็ด​วิธี​ทํางาย​ออก​มา​งาน​พรีเมียม​ วัน​น้ี​รส​ริ​นท​รจะ​มา​ชวน​ทําขนม​ไหว​
พ​ระ​จันทร​กัน​นะ​คะ​ ซี​รี​ยน้ี​จะ​มี​หลาก​หลาย​ไส​ หลาก​สไตล​กัน​คะ​ จะ​วา​ไป​เมื่อ​ถึง​เทศกาล​ไหว​พระ​จันทร​ เมื่อ​ไหร​ รส​ริ
นท​รจะ​ตื่น​ตา​ตื่น​ใจ​ กับ​แพ​กเก​จจิง้ของ​ ขนม​ไหว​พระจันทร​ตาม​โรง​แรม​ หรือ​ ราน​คา​ตางๆ​ ที่​ออก​มา​ทัง้​ใน​ไทย​ และ
ตาง​ประ​เทศ​ สวยงาม​อลังการ​เชียว​คะ

ขนม​ไหว​พระ​จันทร​ ไส​ทุ​เรียน​ ไส​ยอด​ฮิต​ติด​ชารท​อันดับ​หน่ึง​ใน​เมือง​ไทย​ ดวย​ความ​หวาน​มัน​ของ​ทุเรียน​กวน​ และ
รส​สัมผัส​ของ​เมล็ด​แตงโม​ที่​เขา​กัน​อยาง​ดี​ ตัด​เค็ม​ดวย​ไข​เค็ม​ มัน​เค็ม​ อื้อ​หืมถูกใจ​เป็น​ที่สุด​เลย​คะ​ ทัง้​อรอย​ ทัง้​ฟิน
ทําเอง​ได​น่ี​บอก​ลา​ขนม​ไหว​พระจันทร​ราคา​แพง​ ที่​ซื้อ​ตาม​ทอง​ตลาด​ได​เลย​จา​แม

วา​กัน​ที่​ประ​วัติ​ “ขนม​ไหว​พระ​จันทร​” กัน​สัก​หนอย​ ขนม​ไหว​พระจันทร​น้ี​ มี​สวน​ชวย​ใน​การ​กู​กรุง​ศรี​ เอย​ 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​มา​ยาวยาว​ 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​
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มือขวา​จับ​กระ​ทะ​ ดาวนโหลด​สูตร​เด็ด​ สาว​เทา​กาว​เขา​ครัว​ ไป​ทําขนม​ไหว​พระจันทร​กัน​คะ

สูตร​น้ําเชื่อม​ทําขนม​ไว​พระ​จัน​ทร

น้ําตาล 600 กรัม

น้ําสะ​อาด 300 กรัม

น้ํามะ​นาว 45 กรัม

เบคกิง้โซ​ดา 1 กรัม

น้ํา(ละลาย​เบคกิง้โซดา​) 0.25 ถวย

วิธี​ทําน้ําเชื่อม​สําหรับ​ขนม​ไหว​พระ​จัน​ทร

ตัง้​หมอ​ไฟ​กลาง​ ใส​น้ํา น้ํามะ​นาว​ และ​ น้ําตาล​ทราย​ คน​ให​เขา​กัน1.
ตัง้​น้ําให​เดือด​พลา​น ​หลัง​จาก​เดือด​แลว​คน​ให​แนา​ใจ​วา​สวน​ผสม​เขา​กัน​ น้ําตาล​ละลาย​ไม​เป็น​เก​ร็ด2.
จาก​นัน้​ลด​ไฟ​ เป็น​ไฟ​ออน​ เคี่ยว​น้ําตาล​ดวย​อุณห​ภู​มิ​ 110 องศา​เซลเซียส​ประมาณ​ 2​0 นา​ที​ จะ​ได​น้ําเชื่อม​สี3.
เห​ลือ​งออน
ตัง้​เคี่ยว​เพิ่ม​อีก​ 10 นา​ที​ ไฟ​ 130 องศา​เซลเซียส​จะ​ได​น้ําเชื่อม​สี​เหลือง​อําพัน​ ปิด​ไฟ4.
ละลาย​เบคกิง้โซดา​กับ​น้ํา ใส​ลง​ไป​ใน​หมอ​ จะ​เกิด​ฟอง​ คน​ให​เขา​กัน​ พัก​ให​เย็น5.
ถา​เย็น​แลว​ฟอง​หาย​แสดง​วา​ น้ําเชื่อม​ขน​เกิน​ไป​ให​เจือ​จาง​ลง6.
ทิง้​ไว​ 7 วัน​กอน​นํามา​ใช​งา​น ​จะ​ได​น้ําเชื่อม​ขน​เหนียว​ไมมี​ฟอง​ สี​เหมือน​น้ําผึ้ง​สวย7.

สูตร​แป ง​ขนม​ไหว​พระ​จัน​ทร

แป ง​สาลี​บัว​แดง 750 กรัม
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น้ําเชื่อ​ม 375 กรัม

น้ํามัน​ถัว่​ลิ​สง 175 กรัม

น้ําดา​ง 5 ชอน​ชา

เก​ลือ 5 กรัม

วิธี​ทําแป ง​ขนม​ไหว​พระ​จัน​ทร

นําน้ําเชื่อม​มา​เท​ใส​ชาม​ผสม​ ตาม​ดวย​น้ํามัน​ถัว่​ลิ​สง​ น้ําดาง​ คน​ให​เขา​กัน​ ตาม​ดวย​แป ง​สา​ลี​ ทยอย​ใส​ที​ละ1.
ครึ่ง​ ใช​ไม​พาย​คน​ให​เขา​กัน​ พ​อไดที่​พัก​ไว​ 1 คืน
ชัง่​แป ง​เป็น​กอ​น ​กอน​ละ​ 50 กรัม​ ป้ัน​เป็น​ลูก​กลม​พัก​ไว​ เป็น​แป ง​ขนม​ไหว​พระ​จัน​ทร2.

ขนม​ไหว​พระจันทร​ไส​ทุเรียน​ไข​แดง

สูตร​ขนม​ไหว​พระจันทร​ไส​ทุเรียน​ไข​เค็ม

สูตร​ไส​ทุ​เรียน​กวน

ทุ​เรียน​กวน 800 กรัม

เมล็ด​แตง​โม​อบ 100 กรัม

ไข​เค็ม​แดง 10 ฟอง
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บรัน่ดี​ (สําหรับ​ดับ​คาว​)

วิธี​ทําไส​ทุ​เรียน​กวน

ทา​ไข​แดง​ดวย​บรัน่ดี​ เพื่อ​ดับ​คาว​ นําเขา​อบ​ที่​อุณห​ภู​มิ​ 150 องศา​เซลเซียส​ ให​ไข​สุก​ พัก​ให​เย็น1.
ผสม​ทุเรียน​กวน​ เขา​กับ​เมล็ด​แตงโม​อบ​ นวด​ให​เขา​กัน​อยาง​เบา​มือ​ ระวัง​เม​ล็แตงโม​แหล​ก2.
แบง​ไส​ทุเรียน​เป็น​กอ​น ​กอน​ละ​ 80 กรัม​ เมื่อ​ได​แลว​ ใส​ไข​แดง​เค็ม​เป็น​ไส​ ป้ัน​เป็น​กอน​กลม​ พัก​ไว​เป็น​ไส3.
ขนม​ไหว​พระ​จัน​ทร

วิธี​ทําขนม​ไหว​พระจันทร​ไส​ทุเรียน​ไข​เค็ม

แผ​แป ง​ขนม​ไหว​พระจันทร​เป็น​แผน​ให​บาง​ นําไส​ทุเรียน​กวน​ใส​ตรง​กลาง​ หุม​ให​มิด1.
ใส​ลง​ใน​พิมพ​ กด​ให​แนน​แลว​เคาะ​ออก​ นําขนม​มา​เรียง​ใน​ถาด​ ที่​ทา​เนย​ขาว​บาง​ๆ2.
นําเขา​เตา​อบ​ที่​ไฟ​บน​ 2​00 องศา​ฟาเรนไฮต​ ไฟ​ลาง​ที่​ 2​00 องศา​ฟาเรนไฮต​ ประ​มา​ณ 10 นาที​จน​มี​สี​เห​ลือ3.
งออน
นําขนม​ออก​มา​ ทา​หน า​ดวย​ไข​แดง​ที่​ผสม​กับ​น้ําเล็ก​น อย​ โดย​ใช​แปรง​ขน​ออน4.
นําเขาไป​อบ​อีก​ครัง้​ที่​ไฟ​บน​ 2​00 องศา​ฟาเรนไฮต​ ไฟ​ลาง​ที่​ 150 องศา​ฟาเรนไฮต​ อีก​ประ​มา​ณ 10 นา​ที5.
นําขนม​ออก​จาก​เตา​อบ​ แซะ​ออก​จาก​ถาด​มา​วาง​บน​ตะแก​รง​ พัก​ให​เย็น6.
พัก​เก็บ​ไว​ที่​อุณหภูมิ​หอง​อีก​ 3 วัน​เพื่อ​รส​สัมผัส​ และ​รสชาติ​ที่​ดี7.
ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ8.

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

รู​หรือ​ไม​! ขนม​ไหว​พระ​จันทร​ ที่​เรา​รูจัก​กัน​วา​ เอา​ไว​เซน​ไหว​ดวง​จันทร​ ที่​มี​ลักษณะ​เป็น​ทรง​กลม​ ถูก​ป้ัมเป็น​ลวดลาย
สวยงาม​ตางๆ​ ที่​ดาน​บน​ และ​มี​ไส​ตางๆ​ นา​นา​ เชน​ ขนม​ไหว​พระจันทร​ไส​ทุเรียน​ไข​เค็ม​น้ี​ แทจริง​แลว​มี​ตํานาน​มา
มาก​กวา​ 600 ปี​ มี​ความ​เป็น​มา​วา​เคย​ถูก​ใช​เป็น​เครื่อง​มือ​สง​สาร​ลับ​กู​ชา​ติ​ กู​บาน​กู​เมือง​มา​เลย​ที​เดีย​ว

ตาม​ตํานาน​กลาว​วา​ สมัย​ชวง​ปลาย​ราชวงศ​หยวน​ เจ​งกิสขา​น ​ผู​ซึ่ง​เป็น​จักร​ดิพร​รดิผูใหญ​ใหญ​แหง​มอง​โก​ล ได​เขา​ยึด
ครอง​จีน​แผน​ดิน​ใหญ​ และ​ได​ปกครอง​ชาว​จีน​อยาง​เขม​งวด​กวด​ขัน​ หรือ​จะ​เรียก​ได​วา​เป็น​แบบ​เผด็จการ​เลย​ก็​วา​ได​
จึง​ได​มี​กลุม​ชาว​จีน​คิด​ที่​จะ​ตอ​ตาน​และ​ปฏิ​วัติ​ โดย​เริ่ม​วางแผน​จาก​การ​สราง​กล​อุ​บาย​ เตรียม​การ​จัด​งาน​ไหว​พระจันทร
ขึ้น​ และ​ได​คิด​คน​ขนม​ที่​จะ​ใช​เพื่อ​สื่อสาร​ระหวาง​กลุม​ ซึ่ง​ได​มี​การ​ซอน​จดหมาย​ลับ​ไว​ดาน​ใน​ขนม​น้ี​ จาก​เหตุการณ​ที่
กลาว​มา​นัน้​ ทําให​ขนม​ไหว​พระจันทร​มี​ลักษณะ​เป็น​กอน​กลม​ขนาด​ใหญ​ มี​ไส​หนา​ๆ นัน่​เอง



และ​เมื่อ​ถึง​เวลา​นัด​หมาย​ ชาว​จีน​ที่​นัดแนะ​กัน​ผาน​ขนม​ไหว​พระ​จันทร​ ก็​รวบรวม​กําลัง​ไพรพล​ได​สําเร็จ​โดยที่​พวก
ทหาร​มองโกล​ไมทัน​รูตัว​เลย​ และ​สามารถ​ผนึก​กําลัง​กัน​ กอบ​กู​เอกราช​คืน​ได​สําเร็จ​ ประชาชน​ชาว​จีน​จึง​ได​ถือ​เอา​ วัน
เพ็ญ​เดือน​ 8 เป็น​วัน​ไหว​พระจันทร​เรื่อย​มา​ เพื่อ​เป็นการ​ระลึก​ถึง​วีรชน​ที่​ชวย​กู​ชาติ​บาน​เมือง​จาก​เจ​งกิสขาน​อีก​ดวย

แต​ตํานาน​ที่​วา​มา​น้ี​เป็น​เพียง​หน่ึง​ใน​ความ​เชื่อ​เทา​นัน้​ เป็น​เพียง​การ​เลา​สืบ​ตอ​กัน​มา​ โดยที่​ไมมี​หลัก​ฐาน​ใดๆ​ อางอิง​ชัด
เจ​น ​แต​อยางไร​ก็​ตาม​ เทศกาล​ไหว​พระจันทร​น้ี​ เป็น​เทศกาล​ตาม​วัฒธรรม​จีน​ที่​มี​ขึ้น​ใน​ชวง​กลาง​ของ​ฤดู​ใบไม​รวง​
เพื่อ​เฉลิม​ฉลอง​การ​เก็บ​เกี่ยว​ ซึ่ง​จะ​จัด​ขึ้น​ทุก​ปี​ใน​คืน​วัน​เพ็ญ​เดือน​ 8 ตาม​ปฏิทิน​จันทร​คติ​ และ​นอกจาก​ความ​เชื่อ
เรื่อง​ตํานาน​เจ​งกิสขาน​น้ี​แลว​ ก็​ยัง​ได​มี​อีก​หลาก​หลาย​ความ​เชื่อ​มากมาย​เกี่ยว​กับ​ขนม​ไหว​พระจันทร​ชิน้​น้ี​เชน​กัน​ ได
ฟัง​ตํานาน​เรื่อง​ตางๆ​ แลว​ ก็​ยิ่ง​ทําให​อยาก​ทาน​ขนม​ไหว​พระจันทร​ขึ้น​ไป​อีก​เลย​ที​เดีย​ว

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/

