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ขนมหมอแกงถั่ว (mung bean custard) รสรินทรตจะนําเสนอเมนูขนมไทย นัน่คือขนมหมอแกงถัว่สูตรโบรา
ณ เน้ือสัมผัสที่เนียนนุม ความหวานผสมกับความมันของไข เขากันไดดีกับหอมแดงเจียวที่โรยดานบน อรอยขัน้
เทพ เห็นแสงสายรุงออกจากปาก มีสวนประกอบหลักเผือกน่ึง ถัว่น่ึง ไขเป็ด น้ําตาลโตนด กะทิ แป งขาวเจา ลอง
ทําตามวิธีทํานะคะ รับรองวาทําตามไดไมยาก รสรินทรรับประกันความประทับใจคะ โดยขนมหมอแกงน้ี ไดรับความ
นิยมตัง้แตสมัยแผนดินสมเด็จพระนารายณ ริเริ่มโดยชาวตางชาติมีชื่อวา คุณทาวทองกีบมา หรือ มารีกีมาร เป็นผู
สอนใหคนไทยซึ่งเป็นลูกหลานคนเมืองเพชรเดิมใชหมอดินในการทําขนมหมอแกง เพื่อไมใหเป็นการเสียเวลา ไปลุย
กันเลย มาทําขนมหมอแกงถัว่สูตรโบราณกัน เมนูน้ีอาจเป็นเมนูซิกเนเจอร ของเพื่อนๆก็ได มาคะ ดาวนโหลดสูตร
มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูขนมหมอแกงถัว่สูตรโบราณกันเลยคะ

สูตรขนมหมอแกงถั่ว
ถัว่เขียวซีกน่ึงบดละเอียด 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/


สูตรขนมหมอแกงถั่ว
ไขเป็ด(ใชฟองใหญ) 5 ฟอง

ใบเตย 5 ใบ

น้ําตาลป๊ีบ 250 กรัม

หัวกะทิ 400 กรัม

หอมแดงเจียว 50 กรัม

เกลือ 1 ชอนชา

น้ํามันพืช 5 ชอนโตะ

วิธีทําขนมหมอแกงถั่ว
เตรียมเตาอบดวยไฟอุณหภูมิประมาณ 180 – 200 องศาเซลเซียส

ตอกไขลงไปในชามผสม จากนัน้ใหนําเอาใบเตยที่เตรียมไวใสลงไปในชาม ใชมือขยําไขและใบเตยเขาดวยกัน
จนไขฟูเป็นฟอง

เมื่อไขเขากันและเป็นฟองแลวใหใสน้ําตาลป๊ีบลงไปแลวขยําใหน้ําตาลป๊ีบละลายเขากันดีจนกลายเป็นเน้ือเดียว

เทกะทิลงไปในชามผสมแลวขยําอีกรอบใหเขากัน จากนัน้ใหนําเอาสวนผสมไปกรองดวยตะแกรงหรือผาขาว
บาง ในขัน้ตอนน้ีใหหยิบใบเตยออกจากสวนผสมไดเลย

นําเอาถัว่เขียวบดลงไปผสมในชาม ใชมือขยําจนสวนผสมกลายเป็นเน้ือเดียวกัน

นํากระทะตัง้ไฟออน เทน้ํามันพืชที่ใชทําหอมเจียวลงไป 3 ชอนโตะ แลวนําเอาสวนผสมเทลงไปในกระทะ
แลวกวนใหเขากัน ในขัน้ตอนน้ีใหกวนไปเรื่อย ๆ หามหยุดมือเป็นอันขาด ไมเชนนัน้ขนมจะไหมกนกระทะ

หลังจากกวนไปซักพักเน้ือขนมจะเหนียวขึ้น ใชเวลาประมาณ 5 นาทีใหทําการเทขนมใสลงไปในพิมพ

นําเอาพิมพที่เต็มไปดวยขนมใสลงไปในเตาอบที่เราทําการวอรมไวตัง้แตตน อบประมาณ 40 นาทีแลวแตเตา
ของแตละบาน ควรทําการเช็คขนมเรื่อยๆ

นําพิมพออกมาจากเตาแลวพักขนมใหเย็น จากนัน้สามารถตัดแบงพรอมเสิรฟรับประทานคูกับหอมเจียว ทาน
ใหอรอยนะคะ

เคล็ดลับรสรินทร

หอมเจียวควรเจียวดวยไฟออน เพราะมีน้ําตาลเยอะจะไหมไดงาย
น้ําตาลควรใชน้ําตาลตโนดจากเมืองเพชรแทๆ ขนมที่ไดจะหอมหวานละมุนตามแบบฉบับดัง้เดิม



อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทรตอนใหมๆ อยาลืมกดไลคแฟนเพจรสรินทร นะคะ
รับรองวา คุณจะทําอาหารไดอรอยจนคนทัง้บานชมไมขาดปากเลยคะ

ขอบคุณที่ติดตามเพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTH

ดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร

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

