
ขาวเหนียวมะมวง ขนมไทยแสนโดงดัง หอม
หวานน ุมรสมะมวงแทๆ

ขาวเหนียวมะมวง ขนมไทยแสนโดงดัง หอมหวานน ุมรสมะมวงแทๆ

ขาวเหนียวมะมวง (mango sticky rice) วันน้ีรสรินทรจะมาชวนทําขนมไทย ขวัญใจมหาชน นัน่คือขาวเหนียว
มะมวง ขาวเหนียว หอมหวานนุม ตัดดวยรสมะมวงน้ําดอกไม หอมหวาน อมเปรีย้วนิดๆ ราดดวยกะทิ เค็มมัน
หวานนิดหนอย มีรสสัมผัส ถัว่ทองทอดกรุบกรอบ รับรองใครมาชิมตองติดใจ ลองทําตามวิธีทํานะคะ รับรองวา
ทําตามไดไมยาก รสรินทรรับประกันความอรอยระดับ 5 ดาวคะ เกริ่นความนากินมาซักพัก ไปลุยกันเลยคะ มา
ทําขาวเหนียวมะมวงกัน ไปเปิดตํานานความอรอยกันคะ มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระ
ทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูขาวเหนียวมะมวงกันเลยคะ

 

สูตรขาวเหนียวมะมวง
ขาวเหนียวเขีย้วงู 350 กรัม

กะทิ 500 มิลลิลิตร

น้ําตาลทราย 0.75 ถวย

เกลือ 1.5 ชอนชา

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/


สูตรขาวเหนียวมะมวง
แป งขาวเจา 1 ชอนชา

ใบเตย 4-5 ใบ

มะมวงสุก 3 ผล

วิธีทําขาวเหนียวมะมวง
– วิธีทําขาวเหนียวมูน

นําขาวเหนียวมาลางน้ําใหสะอาดแลวแชน้ําทิง้ไวประมาณ 3 ชัว่โมงหรือทิง้ไวขามคืนก็ได

เปิดเตาที่ไฟปานกลางคอนขางแรง ตัง้หมอน่ึง ใสน้ําลงไป เมื่อน้ําเดือดใหสะเด็ดน้ําขาวเหนียวขึ้นมา หอผาขาว
บาง ตัดใบเตยวางลงไปประมาณ 2 ใบแลวนําไปน่ึง

น่ึงไปประมาณ 30 นาที หรือจนขาวเหนียวสุก (สังเกตวาเม็ดขาวเหนียวจะใสขึ้น)

นํากะทิมาแบงไว 0.75 ถวย สําหรับกะทิสวนที่เหลือเอาไปใสลงในหมอ ใสน้ําตาลและเกลือ 1 ชอนชาลงไป
นําไปตัง้บนไฟออน

มัดใบเตยลงไปในหมอ 2 ใบ คนเรื่อยๆ จนน้ําตาลละลาย อยาใหกะทิเป็นกอน รอจนกะทิเดือดก็ปิดเตาและยก
ลงได

ตักขาวเหนียวที่สุกแลวใสในอางผสม เทกะทิรอนๆ ใสลงไป คนเร็วๆ ใหทัว่แลวปิดฝาใหขาวเหนียวระอุ ประมา
ณ 15 นาที

– วิธีทํากะทิราดขาวเหนียว

นํากะทิ 0.75 ถวยที่แบงไวมาผสมกับแป งขาวเจาและเกลือ 1 ชอนชา นําไปตัง้ไฟ คนเรื่อยๆ จนกะทิขน พอก
ะทิเดือด ก็ปิดเตาได เตรียมไวเป็นกะทิ สําหรับราดหน า

ตักขาวเหนียวใสจาน ราดดวยน้ํากะทิที่เตรียมไว เสิรฟพรอมมะมวงสุกฉ่ําๆ ทานใหอรอยนะคะ

เคล็ดลับรสรินทร

ควรใชสารสมขัดลางขาวเหนียวกอนนํามาทํา ขาวเหนียวมูนที่ไดจะใสและไมมียางเหนียว

วิธีเลือกมะมวงสุก สําหรับขาวเหนียวมะมวง

มะมวงสุกที่นิยมนํามาทานกับขาวเหนียวมะมวงคือ มะมวงอกรองและมะมวงน้ําดอกไม ซึ่งมีรส
หวานหอม
ควรเลือกมะมวงสุกที่ผลอวบและเปลือกมีรอยดําบางเล็กน อย เพราะจะแนใจไดวามะมวงสุกจริง
หรือสุกเองตามธรรมชาติ
ลองใชน้ิวกดเบาๆ หากเน้ือมะมวงยุบลงไปเล็กน อยแปลวาสุกไดที่แลว แตหากยังไมยุบแสดงวา
เป็นมะมวงที่โดนบมแกสใหผิวเหลืองแตเน้ือขางในไมสุกอาจจะแข็งหรือมีรสเปรี้ยว



วัตถุดิบขาวเหนียวมะมวง
ขาวเหนียวเขีย้วงู

ขาวเหนียวเขีย้วงู เป็นพันธุขาวเหนียวที่มีคุณภาพดีนิยมนํามาทําขาวเหนียวมูน อุดมไปดวยสารอาหารที่มี
ประโยชนหลายอยาง เชน มีสารตอตานอนุมูลอิสระ ชวยลดคลอเลสเตอรอล เมื่อรับประทานเป็นประจําจึงชวย
ป องกันการเกิดโรคตางๆ ไดเป็นอยางดี เชน โรคมะเร็ง โรคหลอดเลือดอุดตัน โรคหัวใจ โรคปอด

กะทิ

กะทิสด ไดจากการขูดมะพราวแลวนํามาคัน้จะได 2 สวนคือ หัวกะทิ หรือสวนที่เขมขน หางกะทิ คือสวนที่เจือ
จาง นิยมทําจากมะพราวขูดขาว คือมะพราวที่กะเทาะเน้ือจากกะลา แลวปอกเปลือกสวนที่เป็นสีน้ําตาลออก
เมื่อนําไปขูดจะไดมะพราวที่ขาวสะอาด กราเลือกซื้อควรซื้อรานที่ดี เพื่อใหไดกะทิสดใหมมีกลิ่นหอม ถา
มะพราวเกาจะมีกลิ่นเหม็นเปรีย้ว ประกอบอาหารจะมีกลิ่นและรสไม่ดี

น้ําตาลทราย

น้ําตาลทราย ทําจากออย มีรสหวานแหลม มีทัง้เม็ดละเอียด และเม็ดหยาบ นิยมใชน้ําตาลทรายขาว เพื่อให
อาหารมีสีสวย ใสไมขุนมัว โดยสามารถนํามาทําน้ําเชื่อมและใชประกอบอาหารไดเชนกัน

แป งขาวเจา

แป งขาวเจา หรือ แป งญวน เป็นแป งที่ทํามาจากขาว เป็นแป งที่ใชมากที่สุดในการทําขนมไทย ในสมัยกอนใช
แป งสดที่โมจากขาวสารแชน้ําคางคืน นําแป งที่ไดจากการโมมาทับน้ําออก ก็จะไดแป งที่พรอมนําไปทําขนม
ปัจจุบันนิยมใชแป งแหงที่ผลิตจากโรงงาน เน้ือแป งขาวเจามีลักษณะสากมือ ถาเป็นขาวใหมจะมีกลิ่นหอมดูด
น้ําไดน อย ถาใชแป งขาวเจาสดจะตองลดน้ํา จากสูตรแป งขาวเจาสําเร็จรูป

ใบเตย

ใบเตย ลักษณะใบยาว เรียว มีสีเขียวเขม มีกลิ่นหอม ใบเตยมี 2 ชนิดคือเตยหอม และเตยธรรมดา ใบเตย
หอมจะมีขนาดเล็กกวาเตยทัว่ไป กอนนําไปใชใหลางใหสะอาด แลวหัน่หยาบจะโขลก หรือป่ันใหละเอียดก็ได
แลวนํามากรอง เอากากออกไดน้ําใบเตยสีเขียวเขม



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/

