
ขนมอาลัว ขนมหลากสีสันที่มีมาแตสมัยอยุ
ธยา

ขนมอาลัว ขนมหลากสีสันที่มีมาแตสมัยอยุธยา

ขนมอาลัว (Ar Lua) วันน้ีแอดรินจะนําเสนอเมนูขนมไทย นัน่คือขนมอาลัว เป็นขนมรสชาติหวาน หอม สีสันสด
ใส เทาไหรก็ไมพอ ใครไดชิมตองพากันหลงรัก แป ง ผสมน้ําตาล แลวกวนจนลอน เสร็จแลวก็มาเติมสี แลวบีบเป็น
เม็ดสวย สุดทายเอาไปตากแดดรอจนแหง เพื่อนๆสามารถทําตามไดเลยคะ วิธีทําเป็นขัน้ตอนไมยุงยาก ความอรอย
ระดับ 5 ดาวคะสูตรน้ีเอาไปเลย เป็นขนมที่ไดรับอิทธิพลจากขนมสไตลโปรตุเกส คิดคนโดยทาวทองกีบมา ลักษณะ
ขนมอาลัวโบราณจะมีผิวดานนอกที่กรอบ แตดานในนุมละมุน แคเคีย้วก็ไดกลิ่นมะลิหอมฟ ุงไปทัว่ปาก

โดยคําวา “อาลัว” จะหมายถึง เสนหดึงดูดใจ เอาละคะ เพื่อไมใหเป็นการเสียเวลา มาทําขนมอาลัวกัน เมนูน้ีอาจ
เป็นเมนูซิกเนเจอร ของเพื่อนๆก็ได มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขา
ครัวไปกับเมนูขนมอาลัวกันเลยคะ

สูตรขนมอาลัว
แป งเคก 145 กรัม

น้ําตาลทราย 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/


สูตรขนมอาลัว
กะทิ 500 กรัม

กลิ่นมะลิ 1/4 ชอนชา

สีผสมอาหาร(ตามชอบ)

วิธีทําขนมอาลัว
รอนแป ง ตอจากนัน้ใสน้ําตาลทรายลงไป คนจนเขากัน

คอยๆ ใสกะทิลงไป สามารถเพิ่มกลิ่นไดคะ พอผสมกันตอจากนัน้เทสวนผสมลงไปในกระทะ

คอยๆ กวนดวยไฟออน พอเริ่มลอนจากกระทะก็ดับเตา

แบงใสชาม ผสมสีตามชอบ ผสมใหคลายรอนลงบาง หลังจากนัน้เอาใสถุงบีบ

หลังจากนัน้บีบลงในถาด จึงนําไปตากแดดเป็นเวลา 2-3 วัน

พอครบสามวันแลวเก็บขนมใสขวดโหล ปิดภาชนะใหมิดชิด เก็บไวกินไดนาน ทานใหอรอยนะคะ

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ ครัวป ามารายห จาก youtube

วัตถุดิบขนมอาลัว
แป งเคก

แป งเคก มีปริมาณโปรตีนตํ่าสุดของแป งทัง้หมดอยูที่ 5 ถึง 8 เปอรเซ็นต ดวยเหตุน้ี จึงมีกลูเตนน อย ซึ่งทําให
ขนมอบนุมขึ้น เหมาะสําหรับทําเคก มัฟฟิน และบิสกิต แป งเคกยังดูดซับของเหลวและน้ําตาลไดดีกวาแป ง
อเนกประสงค ซึ่งรับประกันวาเคกจะชุมชื้นเป็นพิเศษ การใชแป งเคกเหมาะกับขนม หรือสวนประกอบที่มีเน้ือ
เบา ฟูนุมมือ โดยเน้ือแป งจะมีความขาวเนียน เหมาะสําหรับการทํา เคก คุกกี้ ,บราวน่ี ,แป งพาย , บิสกิต

น้ําตาลทราย

น้ําตาลทราย ทําจากออย มีรสหวานแหลม มีทัง้เม็ดละเอียด และเม็ดหยาบ นิยมใชน้ําตาลทรายขาว เพื่อให
อาหารมีสีสวย ใสไมขุนมัว โดยสามารถนํามาทําน้ําเชื่อมและใชประกอบอาหารไดเชนกัน

กะทิ

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

 

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


เคล็ดลับรสรินทร

สวนผสมตองใชวัตถุดิบเกรดเอ ไมวาจะเป็นแป งสาลี น้ําตาล และกะทิ ไมใสสารกันบูดหรือกันเสียใดๆ ทัง้สิน้

สวนขัน้ตอนเคี่ยววัตถุดิบใหเขากันจะใชเตาถาน ชวยใหมีกลิ่นหอมมากกวาเคี่ยวดวยเตาแกส

ถาป้ันเป็นเม็ดดวยมือ ซึ่งจะทําใหเน้ือขนมมีเปลือกบางกรอบ เมื่อใสเขาปากแลวแทบจะสลายไปในทันที สวนเน้ือใน
นุมหนึบ ซึ่งคุณสมบัติดังกลาว จะหาไมไดหากทําโดยใชที่บีบเคก เพราะจะทําให เปลือกนอกแข็งและหนา

 

ประวัติขนมอาลัว

ขนมอาลัว เป็นขนมหวานที่ทําจากแป ง ผิวดานนอกจะเป็นน้ําตาลแข็ง ดานในเป็นแป งหนืด มักทําเป็นอันเล็ก ๆ มี
หลายสี มีกลิ่นหอมหวาน ชื่อขนมมีความหมายวา เสนหดึงดูดใจ ขนมอาลัวมีตนกําเนิดมาจากประเทศโปรตุเกส ถูก
นําเขามาเผยแพรในประเทศไทย ครัง้แรกโดยคุณทาวทองกีบมา หรือ เลดี้ฮอร เดอควีมาร ภริยาของเจาพระยาวิ
ชเยนทร (คอนสแตนติน ฟอลคอน) ชาวกรีกซึ่งทํางานใหกับราชสํานักโปรตุเกส ภายหลังจึงมารับราชการในราช
สํานักตรงกับรัชสมัยของสมเด็จพระนารายณมหาราช

ขนมอาลัวยังแบงไดเป็นสองชนิด คือ อาลัวชาววัง และ อาลัวจิ๋ว โดยอาลัวชาววัง มีขนาดใหญกวา และมีสวนผสม
ของกะทิมากกวาอาลัวจิ๋ว



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/

