
ขนมตาล เน้ือแนนฟู สีเหลืองเขม หอมอรอย

ขนมตาล เน้ือแนนฟู สีเหลืองเขม หอมอรอย

ขนมตาล (Toddy Palm Cake) วันน้ีรสรินทรจะมาชวนทําขนมไทย นัน่คือขนมตาล เน้ือแนนฟู สีเหลืองเขม
หอมอรอย ทําจากเนน้ือตาลสุกงอมแทๆ อรอยจนคงทํา มงลงแนนอน วิธีทําและกรรมวิธี เพื่อนๆสามารถทําตามขัน้
ตอนไดงายๆ แอดรินรับประกันความพอใจคะ ทําแลวอรอยมาก เป็นขนมมงคล ใชในความหมายใหชีวิตหวานราบ
รื่น เน้ือขนมมีลักษณะเป็นแป งสีเหลืองเขม นุม ฟู มีกลิ่นตาลหอมหวาน ขนมตาลทําจากเน้ือตาลจากผลตาลที่สุก
งอม แป งขาวเจา กะทิ และน้ําตาล ผสมกันตามกรรมวิธี ใสกระทงใบตอง โรยมะพราวขูด และนําไปน่ึงจนสุก เน้ือ
ลูกตาลยีที่เป็นสวนผสมในการทําขนมตาล ไดจากการนําผลตาลที่สุกจนเหลืองดํา ไมพูดพรํ่าฮัมเพลง ไปลองทํากัน
เลยคะ มาทําขนมตาลกัน ไปเปิดตํานานความอรอยกันคะ มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระ
ทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูขนมตาลกันเลยคะ

สูตรขนมตาล
เน้ือลูกตาล 220 กรัม

แป งขาวจาว 250 กรัม

น้ําตาลทราย 300 กรัม

กะทิ 350 กรัม

https://www.rosalynth.com/home/2022/01/03/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%95%e0%b8%b2%e0%b8%a5-toddy-palm-cake/


สูตรขนมตาล
มะพราวทึนทึกขูดเสน 1/2 ลูก

เกลือปนเล็กน อย (สําหรับแตงรส)

วิธีทําขนมตาล
ผสมแป งขาวเจากับยีสตใหเขากัน ใส่กะทิ ใหพอนวดไดประมาณ 30 นาที

ใสเน้ือลูกตาลยีใหเขากันกับสวนผสมแป ง ใสน้ําตาลทรายนวดจนละลายเป็นเน้ือเดียวกัน

เติมกะทิผสมใหเขากันจากนัน้ ใชผาขาวบางคลมและชุบน้ําหมาดๆ ผึ่งไวประมาณ 2 ชัว่โมงขนมจะขึ้น

หบอดขนมใสถวยตะไลหรือ กระทงใบตาลที่เย็บไว โรยดวยมะพราวทึนทึกขู ผสมเกลือปนเล็กน อย

น่ึงไฟแรงประมาณ 15 นาที ยกลงพักไวใหเย็น จัดเสิรฟ ทานใหอรอยนะคะ

เคล็ดลับรสรินทร

ใหนําเน้ือตาลที่สุกงอมไดที่แลว ปอกเปลือกออก จากนัน้เมื่อออนนุมแลวใหเอามือยีใหเน้ือลูกตาลหลุดออก
หมด เทสวนผสมลงในถุงผาดิบ มัดปากถุงใหแนน เอาของหนักทับน้ําออกใหหมดจะไดเน้ือตาลแทๆ



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/

