
ขนม​กลีบ​ลําดวน​ ขนม​ไทย​โบราณ​หอม​มัน
หวาน​กําลัง​ดี

ขนม​กลีบ​ลําดวน​ ขนม​ไทย​โบราณ​หอม​มัน​หวาน​กําลัง​ดี

ขนม​กลีบ​ลําดวน (lamduan flower shortbread cookie) แอด​ริน​จะ​มา​ชวน​ทําเมนู​ของ​วาง​ นัน้​ก็​คือ​ขนม
กลีบ​ลําดวน​ ขนม​ไทย​โบราณ​หอม​มัน​ หวาน​กําลัง​ดี​ แป ง​จะ​กรอบ​รวน​ ไม​กระดาง​หวาน​มัน​ มี​กลิ่น​หอม​ รับรอง​หาก
ใคร​ได​ชิม​ ตอง​ยกน้ิว​ให​ วิธี​ทําและ​กรรม​วิธี​ เพื่อน​ๆสามารถ​ทําตาม​ขัน้​ตอน​ได​งายๆ​ แอด​ริน​รับ​ประกัน​ความ​อรอย​คะ​
รับรอง​อรอย​สุด​ๆ แทน​ความ​หมาย​สราง​ความ​งดงาม​ใน​ชี​วิ​ต ใช​ชื่อ​เสียง​ขจร​ขจาย​เหมือน​กลีบ​ลําดวน​ ที่​สง​กลิ่น​หอม
อบอวล​ใน​ยาม​คํ่าคนื​เป็น​สเนหที่​คน​หลง​รกั​ ไป​ลยุ​กนั​เลย​คะ​ ไป​พสิจูน​ความ​อรอย​กนั​ มา​ทาํขนม​กลบี​ลาํดวน​กนั​ 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​กลีบ​ลําดวน​กัน​เลย​คะ

สูตร​ขนม​กลีบ​ลําดวน
แป ง​อเนก​ประ​สง​ค 4 ถวย

น้ําตาล​ไอ​ซิ่ง 2 ถวย

เก​ลือ 1/2 ชอน​ชา

น้ํามัน​พืช 1/4 ถวย

https://www.rosalynth.com/home/2022/01/03/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%81%e0%b8%a5%e0%b8%b5%e0%b8%9a%e0%b8%a5%e0%b8%b3%e0%b8%94%e0%b8%a7%e0%b8%99-lamduan-flower-shortbread-cookie/
https://www.rosalynth.com/home/2022/01/03/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%81%e0%b8%a5%e0%b8%b5%e0%b8%9a%e0%b8%a5%e0%b8%b3%e0%b8%94%e0%b8%a7%e0%b8%99-lamduan-flower-shortbread-cookie/


สูตร​ขนม​กลีบ​ลําดวน
เทียน​อบ​ขนม​(สําหรับ​อบ​ควัน​เทียน​)

วิธี​ทําขนม​กลีบ​ลําดวน
รอน​แป ง​อเนกประสงค​สัก​ประ​มา​ณ 3 ครัง้​เพื่อ​ให​แป ง​รวน​ แลว​นําไป​ผสม​กับ​น้ําตาล​ไอ​ซิ่ง​ที่​รอน​ 2​ ครัง้​เพื่อ​ให
รวน​และ​เบา

นําสวน​ผสม​ทัง้​สอง​อยาง​ผสม​เขา​ดวย​กัน​ จึง​ผสม​กับ​เกลือ​และ​คน​เบาๆ​ ดวย​ไม​พาย​เขา​ดวย​กัน​ คอยๆ​ เท​น้ํามัน
พืช​ลง​ไป​ผสม​ และ​ขยําแบบ​เบาๆ​ ไป​เรื่อย​จน​เน้ือ​แป ง​เกาะ​กัน​ อยา​ให​เหลว​จน​เกิน​ไป​เวลา​ป้ัน​แป ง​จะ​ไม​ติด​ พัก
แป ง​ไว​สัก​ 10 นาที​กอน​นําไป​ป้ัน

จาก​นัน้​แบง​แป ง​ออก​มา​เป็น​กอน​เล็กๆ​ แลว​ป นเป็น​กอน​กลม​ๆ ตัด​สี่​สวน​ จะ​ได​กลีบ​ลําดวน​ 4 กลีบ​ เอา​ 1 กลีบ
ไป​ป้ัน​เป็น​ลูก​กลม​ๆ เพื่อ​จะ​เป็น​เกสร​ และ​ประกอบ​สาม​กลีบ​ นําเกสร​วาง​ไว​ตรง​กลาง​ กด​ให​แนน​เล็ก​น อย​ วาง​ไว
บน​ถาด

เมื่อ​ได​กลีบ​ลําดวน​ครบ​จํานวน​แลว​นําเขา​เตา​อบ​อุณห​ภู​มิ​160 องศา​ประ​มา​ณ 15 นา​ที​ อยา​ให​สี​เขม​เกิน​ไป​ ขนม
จะ​ไม​สวย

เมื่อ​นําออก​จาก​เตา​แลว​นํามา​พัก​ไว​ให​เย็น​ จาก​นัน้​นําไป​อบ​ควัน​เทียน​ เพื่อ​ให​มี​กลิ่น​หอม​ควัน​เทียน​ สามารถ​เก็บ
ไว​ได​นาน​ใน​กลอง​ปิด​ฝา​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร

ขนม​กลีบ​ลําดวน​ แป ง​จะ​กรอบ​รวน​ ไม​กระดาง​หวาน​มัน​ มี​กลิ่น​หอม​ ดอก​ลําดวน​เป็น​ดอกไม​หอม​ของ​ไทย​
ลักษณะ​ดอก​จะ​นวล​ๆ เกสร​สี​ชม​พู

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ​ ครัว​บาน​ใคร​ บาน​มัน​ จาก​ MThai

https://food.mthai.com/dessert/132780.html


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/

