
ขาว​เหนียว​มะ​มวง​ ขนม​ไทย​แสน​โดง​ดัง​ หอม
หวาน​น ุม​รส​มะมวง​แทๆ

ขาว​เหนียว​มะ​มวง​ ขนม​ไทย​แสน​โดง​ดัง​ หอม​หวาน​น ุม​รส​มะมวง​แทๆ

ขาว​เหนียว​มะ​มวง (mango sticky rice) วัน​น้ี​รส​ริ​นท​รจะ​มา​ชวน​ทําขนม​ไทย​ ขวัญใจ​มหา​ชน​ นัน่​คือ​ขาว​เหนียว
มะ​มวง​ ขาว​เห​นี​ยว หอม​หวาน​นุม​ ตัด​ดวย​รส​มะมวง​น้ําดอก​ไม​ หอม​หวา​น ​อม​เปรีย้ว​นิด​ๆ ราด​ดวย​กะทิ​ เค็ม​มัน
หวาน​นิด​หนอย​ มี​รส​สัมผัส​ ถัว่​ทอง​ทอด​กรุบ​กร​อบ​ รับรอง​ใคร​มา​ชิม​ตอง​ติด​ใจ​ ลอง​ทําตาม​วิธี​ทํานะ​คะ​ รับรอง​วา
ทําตาม​ได​ไม​ยาก​ รส​ริ​นท​รรับ​ประกัน​ความ​อรอย​ระ​ดับ​ 5 ดาว​คะ​ เกริ่น​ความ​นา​กิน​มา​ซัก​พัก​ ไป​ลุย​กัน​เลย​คะ​ มา
ทําขาว​เหนียว​มะมวง​กัน​ ไป​เปิด​ตํานาน​ความ​อรอย​กัน​คะ​ 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​ขาว​เหนียว​มะมวง​กัน​เลย​คะ

 

สูตร​ขาว​เหนียว​มะ​มวง
ขาว​เหนียว​เขีย้ว​งู 350 กรัม

กะ​ทิ 500 มิลลิ​ลิต​ร

น้ําตาล​ทร​าย 0.75 ถวย

เก​ลือ 1.5 ชอน​ชา

https://www.rosalynth.com/home/2022/01/05/%e0%b8%82%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%a7%e0%b9%80%e0%b8%ab%e0%b8%99%e0%b8%b5%e0%b8%a2%e0%b8%a7%e0%b8%a1%e0%b8%b0%e0%b8%a1%e0%b9%88%e0%b8%a7%e0%b8%87-mango-sticky-rice/
https://www.rosalynth.com/home/2022/01/05/%e0%b8%82%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%a7%e0%b9%80%e0%b8%ab%e0%b8%99%e0%b8%b5%e0%b8%a2%e0%b8%a7%e0%b8%a1%e0%b8%b0%e0%b8%a1%e0%b9%88%e0%b8%a7%e0%b8%87-mango-sticky-rice/


สูตร​ขาว​เหนียว​มะ​มวง
แป ง​ขาว​เจา 1 ชอน​ชา

ใบ​เตย 4-5 ใบ

มะมวง​สุก 3 ผล

วิธี​ทําขาว​เหนียว​มะ​มวง
– วิธี​ทําขาว​เห​นี​ยวมูน

นําขาว​เหนียว​มา​ลาง​น้ําให​สะอาด​แลว​แช​น้ําทิง้​ไว​ประ​มา​ณ 3 ชัว่โมง​หรือ​ทิง้​ไว​ขาม​คืน​ก็​ได

เปิด​เตา​ที่​ไฟ​ปาน​กลาง​คอน​ขาง​แรง​ ตัง้​หมอ​น่ึง​ ใส​น้ําลง​ไป​ เมื่อ​น้ําเดือด​ให​สะเด็ด​น้ําขาว​เหนียว​ขึ้น​มา​ หอ​ผา​ขาว
บาง​ ตัด​ใบ​เตย​วาง​ลง​ไป​ประมาณ​ 2​ ใบ​แลว​นําไป​น่ึง

น่ึง​ไป​ประ​มา​ณ 30 นา​ที​ หรือ​จน​ขาว​เหนียว​สุก​ (สังเกต​วา​เม็ด​ขาว​เหนียว​จะ​ใส​ขึ้น​)

นํากะทิ​มา​แบง​ไว​ 0.​75 ถวย​ สําหรับ​กะทิ​สวน​ที่​เหลือ​เอา​ไป​ใส​ลง​ใน​หมอ​ ใส​น้ําตาล​และ​เก​ลือ​ 1 ชอน​ชา​ลง​ไป​
นําไป​ตัง้​บน​ไฟ​ออน

มัด​ใบ​เตย​ลง​ไป​ใน​หมอ​ 2​ ใบ​ คน​เรื่อย​ๆ จน​น้ําตาล​ละ​ลาย​ อยา​ให​กะทิ​เป็น​กอ​น ​รอ​จน​กะทิ​เดือด​ก็​ปิด​เตา​และ​ยก
ลง​ได

ตัก​ขาว​เหนียว​ที่​สุก​แลว​ใส​ใน​อาง​ผสม​ เท​กะทิ​รอนๆ​ ใส​ลง​ไป​ คน​เร็วๆ​ ให​ทัว่​แลว​ปิด​ฝา​ให​ขาว​เหนียว​ระ​อุ​ ประ​มา
ณ 15 นา​ที

– วิธี​ทํากะทิ​ราด​ขาว​เห​นี​ยว

นํากะทิ​ 0.​75 ถวย​ที่​แบง​ไว​มา​ผสม​กับ​แป ง​ขาว​เจา​และ​เก​ลือ​ 1 ชอน​ชา​ นําไป​ตัง้​ไฟ​ คน​เรื่อย​ๆ จน​กะทิ​ขน​ พ​อก
ะทิเดือด​ ก็​ปิด​เตา​ได​ เตรียม​ไว​เป็น​กะทิ​ สําหรับ​ราด​หน า

ตัก​ขาว​เหนียว​ใส​จา​น ​ราด​ดวย​น้ํากะทิ​ที่​เตรียม​ไว​ เสิรฟ​พรอม​มะมวง​สุก​ฉ่ําๆ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร

ควร​ใช​สารสม​ขัด​ลาง​ขาว​เหนียว​กอน​นํามา​ทํา ขาว​เหนียว​มูน​ที่​ได​จะ​ใส​และ​ไมมี​ยาง​เห​นี​ยว

วิธี​เลือก​มะมวง​สุก​ สําหรับ​ขาว​เหนียว​มะ​มวง

มะมวง​สุก​ที่​นิยม​นํามา​ทาน​กับขาว​เหนียว​มะมวง​คือ​ มะมวง​อกรอง​และ​มะมวง​น้ําดอก​ไม​ ซึ่ง​มี​รส
หวาน​หอม
ควร​เลือก​มะมวง​สุก​ที่​ผล​อวบ​และ​เปลือก​มี​รอย​ดําบาง​เล็ก​น อย​ เพราะ​จะ​แนใจ​ได​วา​มะมวง​สุก​จริง
หรือ​สุก​เอง​ตาม​ธรรม​ชา​ติ
ลอง​ใช​น้ิว​กด​เบาๆ​ หาก​เน้ือ​มะมวง​ยุบ​ลง​ไป​เล็ก​น อย​แปล​วา​สุก​ไดที่​แลว​ แต​หาก​ยัง​ไม​ยุบ​แสดง​วา
เป็น​มะมวง​ที่​โดน​บม​แกส​ให​ผิว​เหลือง​แต​เน้ือ​ขาง​ใน​ไม​สุก​อาจ​จะ​แข็ง​หรือ​มี​รส​เปรี้​ยว



วัตถุดิบ​ขาว​เหนียว​มะ​มวง
ขาว​เหนียว​เขีย้ว​งู

ขาว​เหนียว​เขีย้ว​งู​ เป็น​พันธุ​ขาว​เหนียว​ที่​มี​คุณภาพ​ดี​นิยม​นํามา​ทําขาว​เหนียว​มูน​ อุดม​ไป​ดวย​สาร​อาหาร​ที่​มี
ประโยชน​หลาย​อยาง​ เชน​ มี​สาร​ตอ​ตาน​อนุมูล​อิส​ระ​ ชวย​ลด​คลอ​เลสเต​อร​อล เมื่อ​รับ​ประทาน​เป็น​ประจําจึง​ชวย
ป องกัน​การ​เกิด​โรค​ตางๆ​ ได​เป็น​อยาง​ดี​ เชน​ โรค​มะ​เร็ง​ โรค​หลอด​เลือด​อุด​ตัน​ โรค​หัว​ใจ​ โรค​ปอด

กะ​ทิ

กะทิ​สด​ ได​จาก​การ​ขูด​มะพราว​แลว​นํามา​คัน้​จะ​ได​ 2​ สวน​คือ​ หัว​กะทิ​ หรือ​สวน​ที่​เขม​ขน​ หาง​กะทิ​ คือ​สวน​ที่​เจือ
จาง​ นิยม​ทําจาก​มะพราว​ขูด​ขาว​ คือ​มะพราว​ที่​กะเทาะ​เน้ือ​จาก​กะ​ลา ​แลว​ปอก​เปลือก​สวน​ที่​เป็น​สี​น้ําตาล​ออก​
เมื่อ​นําไป​ขูด​จะ​ได​มะพราว​ที่​ขาว​สะ​อาด​ กร​าเลือก​ซื้อ​ควร​ซื้อ​ราน​ที่​ดี​ เพื่อ​ให​ได​กะทิ​สด​ใหม​มี​กลิ่น​หอม​ ถา
มะพราว​เกา​จะ​มี​กลิ่น​เหม็น​เปรีย้ว​ ประกอบ​อาหาร​จะ​มี​กลิ่น​และ​รส​ไม่ดี

น้ําตาล​ทร​าย

น้ําตาล​ทราย​ ทําจาก​ออย​ มี​รส​หวาน​แห​ลม​ มี​ทัง้​เม็ด​ละ​เอียด​ และ​เม็ด​หยาบ​ นิยม​ใช​น้ําตาล​ทราย​ขาว​ เพื่อ​ให
อาหาร​มี​สี​สวย​ ใส​ไม​ขุน​มัว​ โดย​สามารถ​นํามา​ทําน้ําเชื่อม​และ​ใช​ประกอบ​อาหาร​ได​เชน​กัน

แป ง​ขาว​เจา

แป ง​ขาว​เจา​ หรือ​ แป ง​ญวน​ เป็น​แป ง​ที่​ทํามา​จาก​ขาว​ เป็น​แป ง​ที่​ใช​มาก​ที่สุด​ใน​การ​ทําขนม​ไทย​ ใน​สมัย​กอน​ใช
แป งสด​ที่​โม​จาก​ขาวสาร​แช​น้ําคาง​คืน​ นําแป ง​ที่​ได​จาก​การ​โม​มา​ทับ​น้ําออก​ ก็​จะ​ได​แป ง​ที่​พรอม​นําไป​ทําขนม​
ปัจจุบัน​นิยม​ใช​แป ง​แหง​ที่​ผลิต​จาก​โรง​งา​น ​เน้ือ​แป ง​ขาว​เจา​มี​ลักษณะ​สาก​มือ​ ถา​เป็น​ขาว​ใหม​จะ​มี​กลิ่น​หอม​ดูด
น้ําได​น อย​ ถา​ใช​แป ง​ขาว​เจา​สด​จะ​ตอง​ลด​น้ํา จาก​สูตร​แป ง​ขาว​เจา​สําเร็จ​รูป

ใบ​เตย

ใบ​เตย​ ลักษณะ​ใบ​ยาว​ เรียว​ มี​สี​เขียว​เขม​ มี​กลิ่น​หอม​ ใบ​เตย​มี​ 2​ ชนิด​คือ​เตย​หอม​ และ​เตย​ธรรม​ดา​ ใบ​เตย
หอม​จะ​มี​ขนาด​เล็ก​กวา​เตย​ทัว่​ไป​ กอน​นําไป​ใช​ให​ลาง​ให​สะ​อาด​ แลว​หัน่​หยาบ​จะ​โขลก​ หรือ​ป่ัน​ให​ละเอียด​ก็​ได​
แลว​นํามาก​รอง​ เอา​กาก​ออก​ได​น้ําใบ​เตย​สี​เขียว​เข​ม



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/

