
ขนม​ดอก​อัญ​ชัน​ สี​สวย​นา​รับ​ประทาน​ดาว​เดน
ใน​งาน​เลี ้​ยง

ขนม​ดอก​อัญ​ชัน​ สี​สวย​นา​รับ​ประทาน​ดาว​เดน​ใน​งาน​เลี ้​ยง

ขนม​ดอก​อัญ​ชัน (Kanom dok anchan) วัน​น้ี​รส​ริ​นท​รจะ​มา​ชวน​ทําขนม​ไทย​ นัน่​คือ​ขนม​ดอก​อัญ​ชัน​ ขนม​สี​มวง
สวย​ ดวย​น้ําดอก​อัญ​ชัน​ โดด​เดน​ดวย​สี​ขาว​จาก​กะทิ​ และ​ตกแตง​ดวย​ไข​แมง​ดา​ รับรอง​หาก​ใคร​ได​ชิม​ ตอง​ยกน้ิว​ให​
ขนม​ไม​หวาน​จัด​รส​ชาต​ละมุน​ละไม​ สามารถ​ทําเป็น​ของ​ขวัญ​ชอง​ฝาก​ให​ผู​หลัก​ผู​ใหญ​ ถา​เพื่อน​ๆทําตาม​ วิธี​ทําตา​มล
ําดับ​ รับรอง​อรอย​แนนอน​คะ​ รส​ริ​นท​รรับ​ประกัน​ความ​ประทับ​ใจ​คะ​ ไป​ลุย​กัน​เลย​คะ​ ไป​พิสูจน​ความ​อรอย​กัน​ มา
ทําขนม​ดอก​อัญชัน​กัน​ นึกถึง​เมนู​น้ี​ที​ไร​ อดใจ​ไม​ไหว​ทุก​ที​ 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​ดอก​อัญชัน​กัน​เลย​คะ

สูตร​ขนม​ดอก​อัญ​ชัน
หนา​กะ​ทิ

แป ง​ขาว​เจา 100 กรัม

แป ง​เทา​ยาย​มอม 16 กรัม

น้ําปูน​ใส 20 กรัม

https://www.rosalynth.com/home/2022/01/03/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%94%e0%b8%ad%e0%b8%81%e0%b8%ad%e0%b8%b1%e0%b8%8d%e0%b8%8a%e0%b8%b1%e0%b8%99-kanom-dok-anchan/
https://www.rosalynth.com/home/2022/01/03/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%94%e0%b8%ad%e0%b8%81%e0%b8%ad%e0%b8%b1%e0%b8%8d%e0%b8%8a%e0%b8%b1%e0%b8%99-kanom-dok-anchan/


สูตร​ขนม​ดอก​อัญ​ชัน
น้ําดอก​อัญ​ชัน 160 กรัม

น้ําตาล​ทร​าย 120 กรัม

น้ําลอย​ดอก​ไม 250 กรัม

ไข​แมง​ดา​ (สําหรับ​แตง​ขนม​เสิรฟ​)

แป ง​ขาว​เจา 25 กรัม

กะ​ทิ 250 กรัม

น้ําตาล​ทร​าย 12 กรัม

เก​ลือ 4 กรัม

แป ง​ถัว่​เขียว 4 กรัม

วิธี​ทําขนม​ดอก​อัญ​ชัน
ทําน้ําเชื่อม​ โดย​นําน้ําลอยดอก​มะลิ​และ​น้ําตาล​ทราย​ไป​ตัง้​ไฟ​ เคี่ยว​ให​น้ําตาล​ละลาย​ดี​ พัก​ให​ เย็น​ลง

ผสม​แป ง​ขาว​เจา​ และ​แป ง​เทา​ยาย​มอม​ให​เขา​กัน​ ใส​น้ําเชื่อม​ที่​เย็น​ลง​แลว​ลง​ไป​แค​พอ​ให​นวด​ แป ง​ได​ นวด​แป ง
เป็น​เวลา​ 15 นา​ที

ใส​น้ําเชื่อม​ที่​เห​ลือ​ น้ําปูน​ใส​ และ​น้ําดอก​อัญ​ชัน​ ผสม​ให​เขา​กัน​แลวก​รอง

ตัง้​ลังถึง​ให​รอน​ดี​ จัด​วาง​ถวย​ตะไล​ลง​ไป​ น่ึง​ถวย​ตะไล​ให​รอน​ประมาณ​ 2​ นา​ที

คน​สวน​ผสม​แลว​หยอด​ลง​ไป​ให​เต็ม​ถวย​ น่ึง​เป็น​เวลา​ 15 นา​ที​ ยก​ออก​จาก​ความ​รอน​ พัก​ให​เย็น​ลง​ที่​อุณหภูมิ​หอ
ง

ทําสวน​ผสม​หน า​กะทิ​ โดย​ผสม​กะทิ​ แป ง​ขาว​เจา​ แป ง​ถัว่​เขียว​ น้ําตาล​ทราย​ และ​เก​ลือ​ ใน​หมอ​ ยก​ขึ้น​ตัง้​ไฟ​
กวน​จน​แป ง​สุก​ดี​ พัก​ให​เย็น​ลง​ กรอง​ผาน​กระชอน​ให​เนียน​ดี​ พัก​ให​เย็น​ตัว​ลง​ ใส​ถุง​บีบ​ ใช​หัว​บีบ​ลาย​ที่​ชอบ

แคะ​ขนม​ออก​จาก​ถวย​ตะไล​ บีบ​หน า​กะทิ​ลง​ไป​ ตกแตง​ดวย​ไข​แมงดา​ให​สวย​งาม​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ –  pholfoodmafia

https://www.youtube.com/watch?v=Zl2azq1AHtk


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/

