
ขนม​อาลัว​ ขนม​หลาก​สีสัน​ที่​มี​มา​แต​สมัย​อยุ
ธยา

ขนม​อาลัว​ ขนม​หลาก​สีสัน​ที่​มี​มา​แต​สมัย​อยุ​ธยา

ขนม​อา​ลัว (Ar Lua) วัน​น้ี​แอด​ริน​จะ​นําเสนอ​เมนู​ขนม​ไทย​ นัน่​คือ​ขนม​อาลัว​ เป็น​ขนม​รสชาติ​หวา​น ​หอม​ สีสัน​สด
ใส​ เทา​ไหร​ก็​ไม​พอ​ ใคร​ได​ชิม​ตอง​พา​กัน​หลง​รัก​ แป ง​ ผสม​น้ําตาล​ แลวก​วน​จน​ลอ​น ​เสร็จ​แลว​ก็​มา​เติม​สี​ แลว​บีบ​เป็น
เม็ด​สวย​ สุดทาย​เอา​ไป​ตาก​แดด​รอ​จน​แหง​ เพื่อน​ๆสามารถ​ทําตาม​ได​เลย​คะ​ วิธี​ทําเป็น​ขัน้​ตอน​ไม​ยุง​ยาก​ ควา​มอ​รอย
ระ​ดับ​ 5 ดาว​คะ​สูตร​น้ี​เอา​ไป​เลย​ เป็น​ขนม​ที่​ได​รับ​อิทธิพล​จาก​ขนม​สไตล​โปร​ตุ​เกส​ คิดคน​โดย​ทาว​ทอง​กีบ​มา​ ลักษณะ
ขนม​อาลัว​โบราณ​จะ​มี​ผิว​ดาน​นอก​ที่​กร​อบ​ แต​ดาน​ใน​นุม​ละมุ​น ​แค​เคีย้ว​ก็ได​กลิ่น​มะลิ​หอม​ฟ ุง​ไป​ทัว่​ปาก

โดย​คําวา​ “อาลัว​” จะ​หมาย​ถึง​ เสนห​ดึงดูด​ใจ​ เอา​ละ​คะ​ เพื่อ​ไม​ให​เป็นการ​เสีย​เวลา​ มา​ทําขนม​อาลัว​กัน​ เมนู​น้ี​อาจ
เป็น​เมนู​ซิก​เนเจอร​ ของ​เพื่อน​ๆก็​ได​ 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​อาลัว​กัน​เลย​คะ

สูตร​ขนม​อา​ลัว
แป ง​เคก 145 กรัม

น้ําตาล​ทร​าย 350 กรัม

https://www.rosalynth.com/home/2022/01/06/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%a5%e0%b8%b1%e0%b8%a7-ar-lua/
https://www.rosalynth.com/home/2022/01/06/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%a5%e0%b8%b1%e0%b8%a7-ar-lua/


สูตร​ขนม​อา​ลัว
กะ​ทิ 500 กรัม

กลิ่น​มะ​ลิ 1/4 ชอน​ชา

สี​ผสม​อาหาร​(ต​ามชอบ​)

วิธี​ทําขนม​อา​ลัว
รอน​แป ง​ ตอ​จาก​นัน้​ใส​น้ําตาล​ทราย​ลง​ไป​ คนจน​เขา​กัน

คอยๆ​ ใส​กะทิ​ลง​ไป​ สามารถ​เพิ่ม​กลิ่น​ได​คะ​ พ​อผสม​กัน​ตอ​จาก​นัน้​เท​สวน​ผสม​ลง​ไป​ใน​กระ​ทะ

คอยๆ​ กวน​ดวย​ไฟ​ออน​ พ​อเริ่ม​ลอน​จาก​กระทะ​ก็​ดับ​เตา

แบง​ใส​ชาม​ ผสม​สี​ตาม​ชอบ​ ผสม​ให​คลาย​รอน​ลง​บาง​ หลัง​จาก​นัน้​เอา​ใส​ถุง​บีบ

หลัง​จาก​นัน้​บีบ​ลง​ใน​ถาด​ จึง​นําไป​ตาก​แดด​เป็น​เวลา​ 2​-3​ วัน

พอ​ครบ​สาม​วัน​แลว​เก็บ​ขนม​ใส​ขวด​โหล​ ปิด​ภาชนะ​ให​มิด​ชิด​ เก็บ​ไว​กิน​ได​นา​น ​ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ​ ครัว​ป า​มา​ราย​ห จาก​ youtube

วัตถุดิบ​ขนม​อา​ลัว
แป ง​เคก

แป ง​เคก​ มี​ปริมาณ​โปรตีน​ตํ่าสุด​ของ​แป ง​ทัง้หมด​อยู​ที่​ 5 ถึง​ 8 เปอร​เซ็น​ต ดวย​เหตุ​น้ี​ จึง​มี​กลูเต​นน อย​ ซึ่ง​ทําให
ขนมอบ​นุม​ขึ้น​ เหมาะ​สําหรับ​ทําเคก​ มัฟฟิน ​และ​บิ​สกิต แป ง​เคก​ยัง​ดูด​ซับ​ของเหลว​และ​น้ําตาล​ได​ดี​กวา​แป ง
อเนก​ประ​สงค​ ซึ่ง​รับ​ประกัน​วา​เคก​จะ​ชุม​ชื้น​เป็น​พิเศษ​ การ​ใช​แป ง​เคก​เหมาะ​กับ​ขนม​ หรือ​สวน​ประกอบ​ที่​มี​เน้ือ
เบา​ ฟู​นุม​มือ​ โดย​เน้ือ​แป ง​จะ​มี​ความ​ขาว​เนีย​น ​เหมาะ​สําหรับ​การ​ทํา เคก​ คุกกี้​ ,บรา​วน่ี​ ,แป ง​พาย​ , บิ​สกิต

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

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

 

https://www.youtube.com/watch?v=sggfMFuPT9o


เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร

สวน​ผสม​ตอง​ใช​วัตถุดิบ​เกรด​เอ​ ไม​วา​จะ​เป็น​แป ง​สา​ลี​ น้ําตาล​ และ​กะทิ​ ไม​ใส​สาร​กัน​บูด​หรือ​กัน​เสีย​ใดๆ​ ทัง้​สิน้​

สวน​ขัน้​ตอน​เคี่ยว​วัตถุดิบ​ให​เขา​กัน​จะ​ใช​เตา​ถาน​ ชวย​ให​มี​กลิ่น​หอม​มากกวา​เคี่ยว​ดวย​เตา​แกส

ถา​ป้ัน​เป็น​เม็ด​ดวย​มือ​ ซึ่ง​จะ​ทําให​เน้ือ​ขนม​มี​เปลือก​บาง​กร​อบ​ เมื่อ​ใส​เขา​ปาก​แลว​แทบ​จะ​สลาย​ไป​ใน​ทัน​ที​ สวน​เน้ือ​ใน
นุม​หนึบ​ ซึ่ง​คุณสมบัติ​ดัง​กลาว​ จะ​หาไม​ได​หาก​ทําโดย​ใช​ที่​บีบ​เคก​ เพราะ​จะ​ทําให​ เปลือก​นอก​แข็ง​และ​หนา

 

ประวัติ​ขนม​อา​ลัว

ขนม​อา​ลัว เป็น​ขนม​หวาน​ที่​ทําจาก​แป ง​ ผิว​ดาน​นอก​จะ​เป็น​น้ําตาล​แข็ง​ ดาน​ใน​เป็น​แป ง​หนืด​ มัก​ทําเป็น​อัน​เล็ก​ ๆ มี
หลาย​สี​ มี​กลิ่น​หอม​หวา​น ​ชื่อ​ขนม​มี​ความ​หมาย​วา​ เสนห​ดึงดูด​ใจ​ ขนม​อาลัว​มี​ตน​กําเนิด​มา​จาก​ประเทศ​โปร​ตุ​เกส​ ถูก
นําเขา​มา​เผย​แพร​ใน​ประเทศ​ไทย​ ครัง้​แรก​โดย​คุณ​ทาว​ทอง​กีบ​มา​ หรือ​ เลดี้​ฮอร เดอควี​มา​ร ภริยา​ของ​เจาพระยา​วิ
ชเยน​ทร (คอน​สแตน​ติ​น ​ฟอลคอน​) ชาว​กรีก​ซึ่ง​ทํางาน​ให​กับ​ราช​สํานัก​โปร​ตุ​เกส​ ภาย​หลัง​จึง​มา​รับ​ราชการ​ใน​ราช
สํานัก​ตรง​กับ​รัช​สมัย​ของ​สมเด็จ​พระ​นารายณ​มหา​ราช

ขนม​อาลัว​ยัง​แบง​ได​เป็น​สอง​ชนิด​ คือ​ อาลัว​ชาว​วัง​ และ​ อาลัว​จิ๋ว​ โดย​อาลัว​ชาว​วัง​ มี​ขนาด​ใหญ​กวา​ และ​มี​สวน​ผสม
ของ​กะทิ​มากกวา​อาลัว​จิ๋ว



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/

