
ขนม​กลวย​ เน้ือ​น ุม​หนึบ​หวาน​มัน​กําลัง​ดี

ขนม​กลวย​ เน้ือ​น ุม​หนึบ​หวาน​มัน​กําลัง​ดี

ขน​มก​ลวย (Steamed Banana Cake) แอด​ริน​จะ​มา​ชวน​ทําเมนู​ขนม​ไทย​ นัน่​คือ​ขนม​กลวย​ เน้ือ​นุม​ หนึบ​หนับ​
หวาน​มัน​กําลัง​ดี​ อรอย​ขัน้​เทพ​ เห็น​แสง​สายรุง​ออก​จาก​ปาก​ สวน​ผสม​หลัก​เรียบ​งาย​ มี​กลวย​น้ําวา​สุก​งอม​ แป ง​ขาว
เจา​ และ​น้ําตาล​ทราย​ นํามา​คลุก​เคลา​และ​นวด​ให​เขา​กัน​ 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

ขนม​กลวย​เป็น​ขนม​ไทย​โบราณ​อีก​อยาง​หน่ึง​ที่​ทํางายๆ​วัสดุ​และ​อุปกรณ​ที่​ใช​ไมมี​ตอง​มากมาย​ก็​สามารถ​ทํารับ
ประทาน​เอง​ได​เริ่ม​จาก​กลวย​ที่​เหลือ​จาก​รับ​ประทาน​ไม​หมด​ สุกงอม​บาง​คน​นัน้​ไม​ชอบ​กลวย​ที่​สุกงอม​เกิน​ไป​จึง​จับ​มา
แปรรูป​ให​เป็น​ขนม​ขนม​กลวย​น่ึง​โรย​หน า​ดวย​มะ​พราว​ ไป​เริ่ม​ความ​อรอย​กัน​คะ​ มา​ทําเมนู​น้ี​กัน​ มา​ทําขนม​กลวย​กัน​
ของ​อรอย​อยาง​น้ี​ตอง​หาม​พลาด​ 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​กลวย​กัน​เลย​คะ

https://www.rosalynth.com/home/2022/01/06/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%81%e0%b8%a5%e0%b9%89%e0%b8%a7%e0%b8%a2-steamed-banana-cake/


สูตร​ขน​มก​ลวย
กลวย​น้ําวา​สุก​งอม 500 กรัม

หัว​กะทิ​ข 400 กรัม

น้ําตาล​ป๊ีป 70 กรัม

น้ําตาล​ทร​าย 180 กรัม

เกลือ​แกง 2 ชอน​ชา

แป ง​ขาว​เจา 100 กรัม

แป ง​มัน 85 กรัม

แป ง​ทาว​ยาย​มอม 85 กรัม

มะ​พราว​ทึนทึก 70 กรัม

มะพราว​ทึนทึก​ขูด​เสน​ (สําหรับ​โรย​หน า​ขนม​)

วิธี​ทําขน​มก​ลวย
ผสม​แป ง​ขาว​เจา​ แป ง​มัน​ และ​แป ง​ทาว​ยาย​มอม​ลง​ใน​ชาม​ผสม​ คอยๆ​ใส​กะทิ​ลง​ไป​ 2​00 กรัม​ นวด​กับ​แป ง​จน
แป ง​เหนียว​จับ​ตัว​เป็น​กอ​น ​ไม​ติด​ภา​ชนะ​ ถา​แป ง​ยัง​ไม​เห​นี​ยว คอยๆ​เติม​กะทิ​ลง​ไป​อีก

นํากะทิ​ที่​เหลือ​ทัง้​หมด​ ใส​น้ําตาล​ป๊ีป น้ําตาล​ทราย​ และ​เกลือแกง​ลง​ผสม​ให​น้ําตาล​ละลาย​ไม​เป็น​เม็ด​ แลว​เท
ผสม​กับ​แป ง​ให​ผสม​กัน​ดี​ ถึง​ตรง​น้ี​เน้ือ​แป ง​จะ​เหลว​คะ

ใส​กลวย​น้ําวา​สุกงอม​มาก​ๆที่​บด​หยาบๆ​ลง​ไป​ผสม​ให​ผสม​กัน​ อยา​ลืม​เหลือ​เน้ือ​กลวย​เป็น​ชิน้​เล็กๆ​ไว​วาง​บน​หน า
ขนม​บาง​นะ​คะ

ใส​มะพราว​ทึนทึก​ขูด​เป็น​เสน​คน​ให​เขา​กัน​ ตัง้​พัก​ไว​ 15 นา​ที

ตัก​เน้ือ​ขนม​ใส​ถวย​ตะไล​ หรือ​ ถาด​ทา​น้ํามัน​ โรย​หน า​ดวย​มะพราว​ทึนทึก​ขูด​เสน

ใส​น้ําลง​ใน​ลังถึง​ให​ได​ สาม​สวน​สี่​ ของ​หมอ​ ยก​ขึ้น​ตัง้​ไฟ​แรง​ พ​อน้ําเดือด​ นําขนม​ขึ้น​น่ึง​นาน​ราว​ๆ 18-20 นา​ที​
จน​สุก​ เวลา​ขนม​สุก​จะ​มี​เน้ือ​ขนม​สุก​ใส​คะ

ตัง้​ไว​ให​อุน​ถึง​เย็น​ ใช​ปลาย​ชอน​กาแฟ​คอยๆ​แคะ​จาก​ขอบ​ วนๆ​ไป​ จะ​ได​ขอบ​ขนม​คม​ สวย​ ไม​ยู​ยี่​ จึง​ลง​จาน​หรือ
บรรจุ​กลอง​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร

ไลน่ึง​ประ​มา​ณ 15-18 นา​ที​ / ถา​น่ึง​ใส​ถาด​น่ึง​นาน​ประ​มา​ณ 35-40 นา​ที
ใช​กลวย​น้ําวา​ 400 กรัม​ กลวย​หอม​ 100 กรัม​ จะ​ได​ขนม​กลวย​ที่​มี​ความ​หนึบ​และ​ความ​หอม​เพิ่ม​ขึ้น
สูตร​น้ี​ปรับ​เปลี่ยน​วัตถุดิบ​เป็น​เผือก​ ฟัก​ทอง​ มัน​เทศ​ มัน​มวง​ แตงไทย​ได​นะ​คะ​ แต​ให​ปรับ​สูตร​ตาม​เน้ือ
วัตถุดิบ​ของ​เรา​ ถา​เป็น​มัน​มวง​เน้ือ​จะ​แหง​กวา​ให​เพิ่ม​กะทิ​ ถา​เป็น​ฟักทอง​เน้ือ​เหลว​กวา​ ถา​ใช​กะทิ​ตาม​สูตร​
ควร​เพิ่ม​เน้ื่อฟักทอง​อีก​ 100-150 กรัม​ หรือ​ลด​กะทิ​ลง​คะ



ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ​ สูตร​ป า​หมู​ จาก thaifoodrecipe

วัตถุดิบ​ขน​มก​ลวย
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

แป ง​มัน

แป ง​มัน​สําปะ​หลัง​ ทํามา​จาก​หัวมัน​สําปะ​หลัง​ มี​ลักษณะ​เป็น​ผง​สี​ขาว​ เวลา​จับ​แป ง​จะ​เนีย​น ​ลื่น​มือ​ เมื่อ​ทําให​สุก
จะ​มี​ลักษณะ​เหนียว​ใส​ นิยม​นํามา​ทําให​สวน​ผสม​ขน​หนืด​ หรือ​ผสม​กับ​แป ง​ชนิด​อื่น​ทําให​มี​คุณ​สมบัติ​ เห​นี​ยวนุม

แป ง​ทาว​ยาย​มอม

แป ง​ทาว​ยาย​มอม​ สกัด​มา​จาก​หัว​เทา​ยาม​มอม​ มี​ลักษณะ​เป็น​เม็ด​เล็กๆ​ สี​ขาว​เป็น​เงา​ เวลา​ใช​ตอง​บด​ให​ละ​เอียด​
เมื่อ​นําไป​ประกอบ​อา​หาร​ จะ​ให​ความ​ขน​เหนียว​หนืด​และ​ใส​ เมื่อ​เย็น​จะ​เหนียว​อยู​ตัว​กวา​แป ง​มัน​สําปะ​หลัง​ นิยม
นํามา​ผสม​กับ​แป ง​ชนิด​อื่น​ เพื่อ​ให​ได​อาหาร​ที่​มี​ความ​ขน​เห​นี​ยว เป็น​มัน​วาว

มะ​พราว​ทึนทึก

มะพราว​ทึนทึก​ คือ​มะพราว​กลาง​ออน​กลาง​แก​ มี​เปลือก​สี​คอน​ขาง​ขาว​ ควร​เลือก​กะลา​ที่​มี​สี​น้ําตาล​ออน​ จะ​ทําให
ได​เน้ือ​มะพราว​ที่​มี​ลักษณะ​ออน​นุม​ หวา​น ​รับ​ประทาน​อรอย​ และ​จะ​ตอง​ขูด​ดวย​มือ​แมว​ นอกจาก​น้ี​ยัง
ทํามะพราว​ขูด​ โดน​การนํามา​สับ​ให​ละเอียด​กอน​นําไป​ใช

มะพราว​ทึนทึก​ขูด​เสน

มะพราว​ทึนทึก​ คือ​มะพราว​กลาง​ออน​กลาง​แก​ มี​เปลือก​สี​คอน​ขาง​ขาว​ ควร​เลือก​กะลา​ที่​มี​สี​น้ําตาล​ออน​ จะ​ทําให
ได​เน้ือ​มะพราว​ที่​มี​ลักษณะ​ออน​นุม​ หวา​น ​รับ​ประทาน​อรอย​ และ​จะ​ตอง​ขูด​ดวย​มือ​แมว​ นอกจาก​น้ี​ยัง
ทํามะพราว​ขูด​ โดน​การนํามา​สับ​ให​ละเอียด​กอน​นําไป​ใช

 



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/

