
ขนม​ตม​สมุน​ไพร​ ขนม​ไทย​โบราณ​อรอย​สูตร​ดัง้
เดิม

ขนม​ตม​สมุน​ไพร​ ขนม​ไทย​โบราณ​อรอย​สูตร​ดัง้​เดิม

ขนม​ตม​สมุน​ไพร (Herbal boiled dessert) แอด​ริน​จะ​มา​ชวน​ทําเมนู​ขนม​ไทย​ นัน่​คือ​ขนม​ตม​สมุน​ไพร​ แป ง
ขาว​เหนียว​ป้ัน​เป็น​กอน​กลม​ ใสไส​มะพราว​ขูด​มา​เคี่ยว​กับ​น้ําตาล​จน​เห​นี​ยว ลง​ไป​ตม​ให​สุก​ โรย​ดวย​มะพราว​ขูด​ ใคร
มาก​ชิม​ก็​ตอง​ยกน้ิว​ให​ หวาน​นุม​หนึบ​ กรุบ​กรอบ​ดวย​มะพราว​ขูด​สดๆ​ ถา​เพื่อน​ๆทําตาม​ วิธี​ทําตา​มล​ําดับ​ รับรอง​อรอย
แนนอน​คะ​ ควา​มอ​รอย​ระ​ดับ​ 5 ดาว​คะ​สูตร​น้ี​เอา​ไป​เลย​ ขนม​ตม​เป็น​ขนม​ที่​มี​หลัก​ฐาน​วา​มี​มา​ตัง้แต​สมัย​สุ​โข​ทัย เขา
มา​พรอง​กับ​ศาสา​นา​พราหมณ​และ​ลัทธิ​ความ​เชื่อ​เกี่ยว​กับ​เทพ​เจา​ ไม​พูด​พรํ่าฮัม​เพ​ลง​ ไป​ลอง​ทํากัน​เลย​คะ​ มา​ทําขนม
ตม​สมุนไพร​กัน​ เมนู​น้ี​อาจ​เป็น​เมนู​ซิก​เนเจอร​ ของ​เพื่อน​ๆก็​ได​ มา​คะ​ ดาวนโหลด​สูตร​ มือขวา​ควง​ตะ​หลิว​ มือ​ซาย​จับ
กระ​ทะ​ สาว​เทา​กาว​เขา​ครัว​ไป​กับ​เมนู​ขนม​ตม​สมุนไพร​กัน​เลย​คะ

โอ​ละเหย​ลอย​มา​    ลอย​มา​แลว​ก็​ลอย​ไป
พอ​แม​ทาน​เลีย้ง​มา​ยาก​    จะ​กิน​ขันหมาก​ให​ได
ไม​ได​กิน​หน​มตม​อม​น้ําตาล​    น อง​ไม​รับ​ประทาน​ของ​ใคร
พวง​เจา​เอย​มา​ลัย​    ถอย​หลัง​กลับ​ไป​เถิด​เอย

https://www.rosalynth.com/home/2022/01/02/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%95%e0%b9%89%e0%b8%a1%e0%b8%aa%e0%b8%a1%e0%b8%b8%e0%b8%99%e0%b9%84%e0%b8%9e%e0%b8%a3-%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b9%84%e0%b8%97%e0%b8%a2%e0%b9%82%e0%b8%9a%e0%b8%a3/
https://www.rosalynth.com/home/2022/01/02/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%95%e0%b9%89%e0%b8%a1%e0%b8%aa%e0%b8%a1%e0%b8%b8%e0%b8%99%e0%b9%84%e0%b8%9e%e0%b8%a3-%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b9%84%e0%b8%97%e0%b8%a2%e0%b9%82%e0%b8%9a%e0%b8%a3/


สูตร​ขนม​ตม​สมุน​ไพร
สวน​ผสม​แป ง

แป ง​ขาว​เห​นี​ยว 8 ถวย

น้ําใบ​เต​ย(​นวด​กับ​แป ง​ขาว​เหนียว​ให​สี​เขียว​)

ฟักทอง​น่ึง​สุก​ (นวด​กับ​แป ง​ขาว​เหนียว​ให​สี​เห​ลือ​ง)

น้ําดอก​อัญ​ชัน​(นวด​กับ​แป ง​ขาว​เหนียว​ให​สี​มวง​)

น้ําดอก​เฟ่ือง​ฟ า​ (นวด​กับ​แป ง​ขาว​เหนียว​ให​สี​แดง​)

ไส​มะ​พรา​วก​วน

มะพราว​ทึนทึก​ขูด​ฝอย 2 ถวย

น้ําตาล​ป๊ีบ 1.5 ถวย

เก​ลือ​ปน 1 ชอน​ชา

มะ​พราว​คลุก

มะ​พราว​ทึนทึก 4 ถวย

เก​ลือ 1 ชอน​ชา

วิธี​ทําขนม​ตม​สมุน​ไพร
นําแป ง​ขาว​เห​นี​ยวน​นวด​กับ​น้ําผัก​ที่​เตรียม​ไว​ โดย​แบง​เป็น​ 4 ส่วน​เทา​ๆกัน​ นวด​ให​แป ง​น่ิม​พัก​ไว​ ครึ่ง​ชัว่​โมง

ป้ัน​แป ง​เป็น​กอน​เทา​ๆกัน​ ขนาด​กอน​ละ​ 3/4 น้ิว

นํามะพราว​กวน​กับ​น้ําตาล​ป๊ีบ​ เก​ลือ​ ผสม​แลวก​วน​ให​เห​นี​ยว พัก​ไว​ให​เป็น​แลว​ป้ัน​เป็น​กอน​กลม

แผ​แผน​แป ง​ออก​แลว​หุม​ไส​ให​มิด​ ป้ัน​เป็น​กอน​กลม​ๆ

ตม​แป ง​ใน​น้ําเดือด​ พ​อขนม​ลอย​ขึ้น​ ตัก​ขึ้น​คลุก​กับ​มะพราว​ทึนทึก​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร

ถา​ตองการ​ให​ไส​หอม​ให​อบ​ควัน​เที​ยน
มะพราว​ที่​ใช​คลุก​ควร​นําไป​น่ึง​ประ​มา​ณ 10 นาที​จะ​ทําให​เสีย​ชา



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/

