
ขนมกลวย เน้ือน ุมหนึบหวานมันกําลังดี

ขนมกลวย เน้ือน ุมหนึบหวานมันกําลังดี

ขนมกลวย (Steamed Banana Cake) แอดรินจะมาชวนทําเมนูขนมไทย นัน่คือขนมกลวย เน้ือนุม หนึบหนับ
หวานมันกําลังดี อรอยขัน้เทพ เห็นแสงสายรุงออกจากปาก สวนผสมหลักเรียบงาย มีกลวยน้ําวาสุกงอม แป งขาว
เจา และน้ําตาลทราย นํามาคลุกเคลาและนวดใหเขากัน ถาเพื่อนๆทําตาม วิธีทําตามลําดับ รับรองอรอยแนนอนคะ
รสรินทรรับประกันความประทับใจคะ

ขนมกลวยเป็นขนมไทยโบราณอีกอยางหน่ึงที่ทํางายๆวัสดุและอุปกรณที่ใชไมมีตองมากมายก็สามารถทํารับ
ประทานเองไดเริ่มจากกลวยที่เหลือจากรับประทานไมหมด สุกงอมบางคนนัน้ไมชอบกลวยที่สุกงอมเกินไปจึงจับมา
แปรรูปใหเป็นขนมขนมกลวยน่ึงโรยหน าดวยมะพราว ไปเริ่มความอรอยกันคะ มาทําเมนูน้ีกัน มาทําขนมกลวยกัน
ของอรอยอยางน้ีตองหามพลาด มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไป
กับเมนูขนมกลวยกันเลยคะ

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/


สูตรขนมกลวย
กลวยน้ําวาสุกงอม 500 กรัม

หัวกะทิข 400 กรัม

น้ําตาลป๊ีป 70 กรัม

น้ําตาลทราย 180 กรัม

เกลือแกง 2 ชอนชา

แป งขาวเจา 100 กรัม

แป งมัน 85 กรัม

แป งทาวยายมอม 85 กรัม

มะพราวทึนทึก 70 กรัม

มะพราวทึนทึกขูดเสน (สําหรับโรยหน าขนม)

วิธีทําขนมกลวย
ผสมแป งขาวเจา แป งมัน และแป งทาวยายมอมลงในชามผสม คอยๆใสกะทิลงไป 200 กรัม นวดกับแป งจน
แป งเหนียวจับตัวเป็นกอน ไมติดภาชนะ ถาแป งยังไมเหนียว คอยๆเติมกะทิลงไปอีก

นํากะทิที่เหลือทัง้หมด ใสน้ําตาลป๊ีป น้ําตาลทราย และเกลือแกงลงผสมใหน้ําตาลละลายไมเป็นเม็ด แลวเท
ผสมกับแป งใหผสมกันดี ถึงตรงน้ีเน้ือแป งจะเหลวคะ

ใสกลวยน้ําวาสุกงอมมากๆที่บดหยาบๆลงไปผสมใหผสมกัน อยาลืมเหลือเน้ือกลวยเป็นชิน้เล็กๆไววางบนหน า
ขนมบางนะคะ

ใสมะพราวทึนทึกขูดเป็นเสนคนใหเขากัน ตัง้พักไว 15 นาที

ตักเน้ือขนมใสถวยตะไล หรือ ถาดทาน้ํามัน โรยหน าดวยมะพราวทึนทึกขูดเสน

ใสน้ําลงในลังถึงใหได สามสวนสี่ ของหมอ ยกขึ้นตัง้ไฟแรง พอน้ําเดือด นําขนมขึ้นน่ึงนานราวๆ 18-20 นาที
จนสุก เวลาขนมสุกจะมีเน้ือขนมสุกใสคะ

ตัง้ไวใหอุนถึงเย็น ใชปลายชอนกาแฟคอยๆแคะจากขอบ วนๆไป จะไดขอบขนมคม สวย ไมยูยี่ จึงลงจานหรือ
บรรจุกลอง ทานใหอรอยนะคะ

เคล็ดลับรสรินทร

ไลน่ึงประมาณ 15-18 นาที / ถาน่ึงใสถาดน่ึงนานประมาณ 35-40 นาที
ใชกลวยน้ําวา 400 กรัม กลวยหอม 100 กรัม จะไดขนมกลวยที่มีความหนึบและความหอมเพิ่มขึ้น
สูตรน้ีปรับเปลี่ยนวัตถุดิบเป็นเผือก ฟักทอง มันเทศ มันมวง แตงไทยไดนะคะ แตใหปรับสูตรตามเน้ือ
วัตถุดิบของเรา ถาเป็นมันมวงเน้ือจะแหงกวาใหเพิ่มกะทิ ถาเป็นฟักทองเน้ือเหลวกวา ถาใชกะทิตามสูตร
ควรเพิ่มเน้ื่อฟักทองอีก 100-150 กรัม หรือลดกะทิลงคะ



ขอขอบคุณขอมูล – คุณ สูตรป าหมู จาก thaifoodrecipe

วัตถุดิบขนมกลวย
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

แป งมัน

แป งมันสําปะหลัง ทํามาจากหัวมันสําปะหลัง มีลักษณะเป็นผงสีขาว เวลาจับแป งจะเนียน ลื่นมือ เมื่อทําใหสุก
จะมีลักษณะเหนียวใส นิยมนํามาทําใหสวนผสมขนหนืด หรือผสมกับแป งชนิดอื่นทําใหมีคุณสมบัติ เหนียวนุม

แป งทาวยายมอม

แป งทาวยายมอม สกัดมาจากหัวเทายามมอม มีลักษณะเป็นเม็ดเล็กๆ สีขาวเป็นเงา เวลาใชตองบดใหละเอียด
เมื่อนําไปประกอบอาหาร จะใหความขนเหนียวหนืดและใส เมื่อเย็นจะเหนียวอยูตัวกวาแป งมันสําปะหลัง นิยม
นํามาผสมกับแป งชนิดอื่น เพื่อใหไดอาหารที่มีความขนเหนียว เป็นมันวาว

มะพราวทึนทึก

มะพราวทึนทึก คือมะพราวกลางออนกลางแก มีเปลือกสีคอนขางขาว ควรเลือกกะลาที่มีสีน้ําตาลออน จะทําให
ไดเน้ือมะพราวที่มีลักษณะออนนุม หวาน รับประทานอรอย และจะตองขูดดวยมือแมว นอกจากน้ียัง
ทํามะพราวขูด โดนการนํามาสับใหละเอียดกอนนําไปใช

มะพราวทึนทึกขูดเสน

มะพราวทึนทึก คือมะพราวกลางออนกลางแก มีเปลือกสีคอนขางขาว ควรเลือกกะลาที่มีสีน้ําตาลออน จะทําให
ไดเน้ือมะพราวที่มีลักษณะออนนุม หวาน รับประทานอรอย และจะตองขูดดวยมือแมว นอกจากน้ียัง
ทํามะพราวขูด โดนการนํามาสับใหละเอียดกอนนําไปใช

 



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/

