
ขนม​ผิง​ กรอบ​หอม​อรอย​ละลาย​ใน​ปาก

ขนม​ผิง​ กรอบ​หอม​อรอย​ละลาย​ใน​ปาก

ขนม​ผิง (Kanom Ping) รส​ริ​นท​รจะ​นําเสนอ​เมนู​ขนม​ไทย​ นัน่​คือ​ขนม​ผิง​โบ​รา​ณ รส​หวาน​มัน​ มี​ความ​กรุบ​กร​อบ​
ละลาย​ใน​ปาก​ ใคร​มาก​ชิม​ก็​ตอง​ยกน้ิว​ให​ ทํามา​จาก​แป ง​ผสม​กับ​น้ําตาล​ แลว​นําไป​อบ​ดวย​ไฟ​บน​และ​ไฟ​ลาง​ จน​กร​อบ​
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

เป็น​ขนม​ไทย​โบราณ​ที่​มี​มา​ตัง้แต​สมัย​อยุธยา​ เป็น​ขนม​ที่​ได​รับ​อิทธิพล​จาก​ขนม​สไตล​โปร​ตุ​เกส​ ดวย​ความ​กร​อบ​ รส
หวาน​มัน​ ละลาย​ใน​ปาก​ เพิ่ม​ความ​หอ​มน​ดวย​กการ​ไป​ ผิง​ไฟ​จน​สุก​สี​เหลือง​นวล​สวย​งาม​ มี​กลิ่น​หอม​อบ​จาก​ควัน
เทียน​ ไป​ลุย​กัน​เลย​คะ​ ไป​พิสูจน​ความ​อรอย​กัน​ มา​ทําขนม​ผิง​โบราณ​กัน​ แค​คิด​ก็​น้ําลาย​ไหล​แลว​ 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​ผิง​โบราณ​กัน​เลย​คะ

สูตร​ขนม​ผิง
แป ง​มัน 500 กรัม

กะ​ทิ 250 กรัม

น้ําตาล​ทร​าย 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/


สูตร​ขนม​ผิง
ไข​แดง 2 ฟอง

ใบ​เต​ย(​สําหรับ​เพิ่ม​ความ​หอม​)

วิธี​ทําขนม​ผิง
– เคี่ยว​น้ําตาล

ผสม​กะทิ​กับ​น้ําตาล​ทราย​ คน​ให​ละ​ลาย​ นําขึ้น​ตัง้​ไฟ​เคี่ยว​จน​กระทัง่​เป็น​ยาง​มะ​ตูม​ ยก​ลง​พัก​ไว​ให​อุน

พอ​กะทิ​อุน​ ใส​ไข​แดง​ลง​ไป​ผสม​ให​ผสม​กัน​ จาก​นัน้​คอย​ ๆ เติม​แป ง​ลง​ไป

นวด​ให​เขา​กัน​จน​แป ง​เนีย​น ​พัก​ไว​ 1 คืน​ เอา​พลาสติก​ถนอม​อาหาร​คลุม​ไว

– ป้ัน

พอ​ครบ​เวลา​ นํามา​นวด​ให​เขา​กัน​อีก​ครัง้

คอย​ ๆ ป้ัน​เป็น​กอน​กลม​ เรียง​ใส​ถาด​ที่​ทา​น้ํามัน

-นําเขา​อบ

เขา​อบ​ที่​อุณห​ภู​มิ​ 175 องศา​เซลเซียส​ ราว​ 15 นา​ที​ ใช​ไฟ​บน​-ลาง​ เอา​ออก​มา​พัก​ให​เย็น

เสร็จ​แลว​ก็​เก็บ​ใส​ภาชนะ​ปิด​มิด​ชิด​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ
 

ขอ​ขอบคุณ​สูตร​จาก  poypanittha  – wongnai

วัตถุดิบ​ขนม​ผิง
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

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

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


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

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

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร

ผิง​นัน้​มา​จาก​การนําขนม​ไป​ผิง​ไฟ​เพื่อ​ทําให​ขนม​สุก
เพื่อ​เพิ่ม​ความ​หอม​ และ​ความ​สะดวก​สบาย​ สามารถ​ใช​ กะทิ​อบ​ควัน​เทียน​แบบ​สําเร็จ​ ก็ได​นะ​คะ
สาม​รถ​เพิ่ม​ความ​พรีเมียม​ ดวย​การ​เปลี่ยน​น้ําตาล​ทราย​ เป็น​น้ําตาล​ตโน​ดแทๆ​ สี​ของ​ขนม​จะ​คลํ้ากวา​ แต​รับ
รอง​ หอม​หวาน​อรอย​มาก​ๆ เลย​คะ
จุด​ที่​ยาก​ที่สุด​ของ​ขนม​ผิง​คือ​ แป ง​ที่​นวด​ออก​มา​แลว​จะ​ได​เน้ือ​สัมผัส​ที่​พอดี​หรือ​ไม​ เพราะ​น้ําเชื่อม​ที่​เคี่ยว​ออก
มา​ แตละ​คน​จะ​ได​ไม​เทา​กัน​ ตอง​ปรับ​กันเอา​เอง​ตอน​นวด​แป ง

ประวัติ​ขนม​ผิง

ขนม​ผิง​มี​ตน​กําเนิด​มา​จาก​อาหาร​โปร​ตุ​เกส​ โดย​หญิง​ลูก​ครึ่ง​โปร​ตุ​เก​ส-​ญี่ป ุน​ มา​รี​ กีมา​ร ที่​เกิด​ใน​อาณาจักร​อยุธยา​
หลัง​จาก​ที่​ทหาร​ญี่ป ุน​ชุด​แรก​ ได​เขา​มา​เป็น​ทหาร​อา​สา​ ใน​รัช​สมัย​ของ​สมเด็จ​พระ​นารายณ​มหา​ราช​ ไม​นาน​มา​รี​ กีมา​ร
ก็ได​เขา​รับ​ราชการ​ใน​ตําแหนง​หัวหน า​หอง​เครื่อง​ตน​ และ​ได​ชื่อ​ใน​ภาษา​ไทย​วา​ “ทาว​ทอง​กีบ​มา​” ได​สอน​การ​ทําขนม
หวา​น ​อาทิ​ ทอง​หยอด​, ฝอย​ทอง​ และ​อีก​หลาย​ ๆ อยาง​ ให​กับ​ผู​ที่​ทํางาน​อยู​ใกล​ชิด​ และ​จาก​นัน้​ ก็ได​กลาย​มา​เป็น
ขนม​ไทย​หลาก​หลาย​อยาง​ รวม​ถึง​ ขนม​ผิง​ดวย



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/

