
ขนมผิง กรอบหอมอรอยละลายในปาก

ขนมผิง กรอบหอมอรอยละลายในปาก

ขนมผิง (Kanom Ping) รสรินทรจะนําเสนอเมนูขนมไทย นัน่คือขนมผิงโบราณ รสหวานมัน มีความกรุบกรอบ
ละลายในปาก ใครมากชิมก็ตองยกน้ิวให ทํามาจากแป งผสมกับน้ําตาล แลวนําไปอบดวยไฟบนและไฟลาง จนกรอบ
ถาเพื่อนๆทําตาม วิธีทําตามลําดับ รับรองอรอยแนนอนคะ รสรินทรรับประกันความประทับใจคะ

เป็นขนมไทยโบราณที่มีมาตัง้แตสมัยอยุธยา เป็นขนมที่ไดรับอิทธิพลจากขนมสไตลโปรตุเกส ดวยความกรอบ รส
หวานมัน ละลายในปาก เพิ่มความหอมนดวยกการไป ผิงไฟจนสุกสีเหลืองนวลสวยงาม มีกลิ่นหอมอบจากควัน
เทียน ไปลุยกันเลยคะ ไปพิสูจนความอรอยกัน มาทําขนมผิงโบราณกัน แคคิดก็น้ําลายไหลแลว มาคะ ดาวนโหลด
สูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูขนมผิงโบราณกันเลยคะ

สูตรขนมผิง
แป งมัน 500 กรัม

กะทิ 250 กรัม

น้ําตาลทราย 250 กรัม

https://www.rosalynth.com/home/2022/01/06/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%9c%e0%b8%b4%e0%b8%87-kanom-ping/


สูตรขนมผิง
ไขแดง 2 ฟอง

ใบเตย(สําหรับเพิ่มความหอม)

วิธีทําขนมผิง
– เคี่ยวน้ําตาล

ผสมกะทิกับน้ําตาลทราย คนใหละลาย นําขึ้นตัง้ไฟเคี่ยวจนกระทัง่เป็นยางมะตูม ยกลงพักไวใหอุน

พอกะทิอุน ใสไขแดงลงไปผสมใหผสมกัน จากนัน้คอย ๆ เติมแป งลงไป

นวดใหเขากันจนแป งเนียน พักไว 1 คืน เอาพลาสติกถนอมอาหารคลุมไว

– ป้ัน

พอครบเวลา นํามานวดใหเขากันอีกครัง้

คอย ๆ ป้ันเป็นกอนกลม เรียงใสถาดที่ทาน้ํามัน

-นําเขาอบ

เขาอบที่อุณหภูมิ 175 องศาเซลเซียส ราว 15 นาที ใชไฟบน-ลาง เอาออกมาพักใหเย็น

เสร็จแลวก็เก็บใสภาชนะปิดมิดชิด ทานใหอรอยนะคะ
 

ขอขอบคุณสูตรจาก  poypanittha  – wongnai

วัตถุดิบขนมผิง
แป งมัน

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

กะทิ

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

น้ําตาลทราย

https://www.wongnai.com/recipes/khanom-ping


น้ําตาลทราย ทําจากออย มีรสหวานแหลม มีทัง้เม็ดละเอียด และเม็ดหยาบ นิยมใชน้ําตาลทรายขาว เพื่อให
อาหารมีสีสวย ใสไมขุนมัว โดยสามารถนํามาทําน้ําเชื่อม และใชประกอบอาหารไดเชนกัน

ใบเตย

ใบเตย ลักษณะใบยาว เรียว มีสีเขียวเขม มีกลิ่นหอม ใบเตยมี 2 ชนิดคือ เตยหอม และเตยธรรมดา ใบเตย
หอมจะมีขนาดเล็กกวาเตยทัว่ไป กอนนําไปใช ใหลางใหสะอาด แลวหัน่หยาบจะโขลก หรือป่ันใหละเอียดก็ได
แลวนํามากรอง เอากากออกไดน้ําใบเตยสีเขียวเขม

เคล็ดลับรสรินทร

ผิงนัน้มาจากการนําขนมไปผิงไฟเพื่อทําใหขนมสุก
เพื่อเพิ่มความหอม และความสะดวกสบาย สามารถใช กะทิอบควันเทียนแบบสําเร็จ ก็ไดนะคะ
สามรถเพิ่มความพรีเมียม ดวยการเปลี่ยนน้ําตาลทราย เป็นน้ําตาลตโนดแทๆ สีของขนมจะคลํ้ากวา แตรับ
รอง หอมหวานอรอยมากๆ เลยคะ
จุดที่ยากที่สุดของขนมผิงคือ แป งที่นวดออกมาแลวจะไดเน้ือสัมผัสที่พอดีหรือไม เพราะน้ําเชื่อมที่เคี่ยวออก
มา แตละคนจะไดไมเทากัน ตองปรับกันเอาเองตอนนวดแป ง

ประวัติขนมผิง

ขนมผิงมีตนกําเนิดมาจากอาหารโปรตุเกส โดยหญิงลูกครึ่งโปรตุเกส-ญี่ป ุน มารี กีมาร ที่เกิดในอาณาจักรอยุธยา
หลังจากที่ทหารญี่ป ุนชุดแรก ไดเขามาเป็นทหารอาสา ในรัชสมัยของสมเด็จพระนารายณมหาราช ไมนานมารี กีมาร
ก็ไดเขารับราชการในตําแหนงหัวหน าหองเครื่องตน และไดชื่อในภาษาไทยวา “ทาวทองกีบมา” ไดสอนการทําขนม
หวาน อาทิ ทองหยอด, ฝอยทอง และอีกหลาย ๆ อยาง ใหกับผูที่ทํางานอยูใกลชิด และจากนัน้ ก็ไดกลายมาเป็น
ขนมไทยหลากหลายอยาง รวมถึง ขนมผิงดวย



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/

