
ขนม​หมอ​แกง​ถั่ว​ สูตร​โบราณ​หอม​หวาน​น้ําตาล
ตโน​ดแทๆ

ขนม​หมอ​แกง​ถั่ว​ สูตร​โบราณ​หอม​หวาน​น้ําตาล​ตโน​ดแทๆ

ขนม​หมอ​แกง​ถั่ว (mung bean custard) รส​ริ​นท​รตจะ​นําเสนอ​เมนู​ขนม​ไทย​ นัน่​คือ​ขนม​หมอ​แกง​ถัว่​สูตร​โบ​รา
ณ เน้ือ​สัมผัส​ที่​เนียน​นุม​ ควา​มหวาน​ผสม​กับ​ความ​มัน​ของ​ไข​ เขา​กัน​ได​ดี​กับ​หอมแดง​เจียว​ที่​โรย​ดาน​บน​ อรอย​ขัน้
เทพ​ เห็น​แสง​สายรุง​ออก​จาก​ปาก​ มี​สวน​ประกอบ​หลัก​เผือก​น่ึง​ ถัว่​น่ึง​ ไข​เป็ด​ น้ําตาล​โตนด​ กะทิ​ แป ง​ขาว​เจา​ ลอง
ทําตาม​วิธี​ทํานะ​คะ​ รับรอง​วา​ทําตาม​ได​ไม​ยาก​ รส​ริ​นท​รรับ​ประกัน​ความ​ประทับ​ใจ​คะ​ โดย​ขนม​หมอ​แกง​น้ี​ ได​รับ​ความ
นิยม​ตัง้แต​สมัย​แผน​ดิน​สมเด็จ​พระ​นา​ราย​ณ ริเริ่ม​โดย​ชาว​ตาง​ชาติ​มีชื่อ​วา​ คุณ​ทาว​ทอง​กีบ​มา​ หรือ​ มา​รี​กีมา​ร เป็น​ผู
สอน​ให​คน​ไทย​ซึ่ง​เป็น​ลูก​หลาน​คน​เมือง​เพชร​เดิม​ใช​หมอ​ดิน​ใน​การ​ทําขนม​หมอ​แกง​ เพื่อ​ไม​ให​เป็นการ​เสีย​เวลา​ ไป​ลุย
กัน​เลย​ มา​ทําขนม​หมอ​แกง​ถัว่​สูตร​โบราณ​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​หมอ​แกง​ถัว่​สูตร​โบราณ​กัน​เลย​คะ

สูตร​ขนม​หมอ​แกง​ถั่ว
ถัว่​เขียว​ซีก​น่ึง​บด​ละ​เอี​ยด 200 กรัม

https://www.rosalynth.com/home/2022/01/02/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%ab%e0%b8%a1%e0%b9%89%e0%b8%ad%e0%b9%81%e0%b8%81%e0%b8%87%e0%b8%96%e0%b8%b1%e0%b9%88%e0%b8%a7-mung-bean-custard/
https://www.rosalynth.com/home/2022/01/02/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%ab%e0%b8%a1%e0%b9%89%e0%b8%ad%e0%b9%81%e0%b8%81%e0%b8%87%e0%b8%96%e0%b8%b1%e0%b9%88%e0%b8%a7-mung-bean-custard/


สูตร​ขนม​หมอ​แกง​ถั่ว
ไข​เป็ด​(ใช​ฟอง​ใหญ​) 5 ฟอง

ใบ​เตย 5 ใบ

น้ําตาล​ป๊ีบ 250 กรัม

หัว​กะ​ทิ 400 กรัม

หอม​แดง​เจี​ยว 50 กรัม

เก​ลือ 1 ชอน​ชา

น้ํามัน​พืช 5 ชอน​โตะ

วิธี​ทําขนม​หมอ​แกง​ถั่ว
เตรียม​เตา​อบ​ดวย​ไฟ​อุณหภูมิ​ประ​มา​ณ 180 – 200 องศา​เซล​เซี​ยส

ตอก​ไข​ลง​ไป​ใน​ชาม​ผสม​ จาก​นัน้​ให​นําเอา​ใบ​เตย​ที่​เตรียม​ไว​ใส​ลง​ไป​ใน​ชาม​ ใช​มือ​ขยําไข​และ​ใบ​เตย​เขา​ดวย​กัน
จน​ไข​ฟู​เป็น​ฟอง

เมื่อ​ไข​เขา​กัน​และ​เป็น​ฟอง​แลว​ให​ใส​น้ําตาล​ป๊ีบ​ลง​ไป​แลว​ขยําให​น้ําตาล​ป๊ีบ​ละลาย​เขา​กัน​ดี​จน​กลาย​เป็น​เน้ือ​เดีย​ว

เท​กะทิ​ลง​ไป​ใน​ชาม​ผสม​แลว​ขยําอีก​รอบ​ให​เขา​กัน​ จาก​นัน้​ให​นําเอา​สวน​ผสม​ไป​กรอง​ดวย​ตะแกรง​หรือ​ผา​ขาว
บาง​ ใน​ขัน้​ตอน​น้ี​ให​หยิบ​ใบ​เตย​ออก​จาก​สวน​ผสม​ได​เลย

นําเอา​ถัว่​เขียว​บด​ลง​ไป​ผสม​ใน​ชาม​ ใช​มือ​ขยําจน​สวน​ผสม​กลาย​เป็น​เน้ือ​เดียว​กัน

นํากระทะ​ตัง้​ไฟ​ออน​ เท​น้ํามัน​พืช​ที่​ใช​ทําหอม​เจียว​ลง​ไป​ 3 ชอน​โตะ​ แลว​นําเอา​สวน​ผสม​เท​ลง​ไป​ใน​กระทะ
แลวก​วน​ให​เขา​กัน​ ใน​ขัน้​ตอน​น้ี​ให​กวน​ไป​เรื่อย​ ๆ หาม​หยุด​มือ​เป็น​อัน​ขาด​ ไม​เชน​นัน้​ขนม​จะ​ไหม​กน​กระ​ทะ

หลัง​จาก​กวน​ไป​ซัก​พัก​เน้ือ​ขนม​จะ​เหนียว​ขึ้น​ ใช​เวลา​ประ​มา​ณ 5 นาที​ให​ทําการ​เท​ขนม​ใส​ลง​ไป​ใน​พิมพ

นําเอา​พิมพ​ที่​เต็ม​ไป​ดวย​ขนม​ใส​ลง​ไป​ใน​เตา​อบ​ที่​เรา​ทําการ​วอรม​ไว​ตัง้แต​ตน​ อบ​ประ​มา​ณ 40 นาที​แลว​แต​เตา
ของ​แตละ​บา​น ​ควร​ทําการ​เช็ค​ขนม​เรื่อย​ๆ

นําพิมพ​ออก​มา​จาก​เตา​แลว​พัก​ขนม​ให​เย็น​ จาก​นัน้​สามารถ​ตัด​แบง​พรอม​เสิรฟ​รับ​ประทาน​คู​กับ​หอม​เจียว​ ทาน
ให​อรอย​นะ​คะ

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร

หอม​เจียว​ควร​เจียว​ดวย​ไฟ​ออน​ เพราะ​มี​น้ําตาล​เยอะ​จะ​ไหม​ได​งา​ย
น้ําตาล​ควร​ใช​น้ําตาล​ตโน​ดจาก​เมือง​เพชร​แทๆ​ ขนม​ที่​ได​จะ​หอม​หวาน​ละมุน​ตาม​แบบ​ฉบับ​ดัง้​เดิม



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/

