
ทองมวน กรอบนาน หอมหวานมันอรอย

ทองมวน กรอบนาน หอมหวานมันอรอย

ทองมวน (Crispy egg roll) รสรินทรตจะนําเสนอเมนูขนมไทย นัน่คือทองมวนโบราณ กรอบนาน หอมหวานมัน
อรอย อรอยขัน้เทพ เห็นแสงสายรุงออกจากปาก สูตรน้ีเป็นสูตรงายๆ ทําตามไดไมยากเลยคะ รสรินทรรับประกัน
ความประทับใจคะ สวนผสมหลักคือ แป ง มะพราว น้ําตาลป๊ีบ ไขไก น้ํามันพืช และ งาดํา แลวนํามา เทราดลงใน
พิมพกลมละเลงใหแผเป็นแผนบาง ผิงไฟพอสุก แลวมวนเป็นหลอด ขนมทองมวน หรือทองพับ

เป็นขนมมงคลที่คนไทยมักใหทองมวนเป็นของขวัญเน่ืองจากชื่อสื่อถึงการมัง่มี และการเกาะเกี่ยวเคียงคูกัน
เหมือนขนมที่ถูกคีบหรือประกบกันไวนัน่เอง เอาละคะ เพื่อไมใหเป็นการเสียเวลา มาทําทองมวนโบราณกัน ไปลอง
ทําของอรอยๆ กินกันคะ มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนู
ทองมวนโบราณกันเลยคะ

https://www.rosalynth.com/home/2022/01/06/%e0%b8%97%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%a1%e0%b9%89%e0%b8%a7%e0%b8%99-crispy-egg-roll/


สูตรทองมวน
แป งมันสําปะหลัง 290 กรัม

แป งสาลีอเนกประสงค 100 กรัม

เกลือปน 1/4 ชอนชา

ไขไก 1 ฟอง

หัวกะทิ 450 มิลลิลิตร

น้ําตาลมะพราว 225 กรัม

งาดํา 2-3 ชอนโตะ

น้ํามันพืชเล็กน อย (สําหรับทาพิมพ)

แปรงซิลิโคน(สําหรับทาพิมพ)

พิมพทองมวนขนาด 6.5 น้ิว

เตาแกสหรือเตาถาน(สําหรับยางทองมวน)

วิธีทําทองมวน
รอนแป งสาลีและแป งมันพรอมกัน ลงไปในชามผสม เปิดหลุมกึ่งกลางไว

ใสไขไกลงไป ตามดวยเกลือปน น้ําตาลมะพราว กะทิใสเล็กน อย จากนัน้คลุกเคลาใหเขากัน สามารถใชมือได

พอนวดจนน้ําตาลละลายดี และแป งเนียนเขาดวยกัน หลังจากนัน้คอยๆ ใสหัวกะทิลงไป จนหมด นวดใหสวน
ผสมทุกอยางเนียนเขากันดี

นําแป งไปพักไวในอุณหภูมิหองอยางน อย 30 นาที – 1 ชัว่โมง

แลวใสงาดําลงไป คลุกเคลาใหเขากัน

เตรียมอุปกรณสําหรับทําทองมวน เปิดแกสใชไฟออน วางพิมพทอมมวนลงไป ทาดวยน้ํามันพืชบางๆ ทัง้ดาน
บนและดานลาง วอรมใหพิมพรอน

หยอดแป งลงไปราวๆ 1 ชอนโตะ ใชเวลายางราวๆ 2 นาที ในระหวางที่ยาง ควรบีบพิมพใหแนน ยางฝ่ังละ 1
นาที

จากนัน้มวนใหเป็นทรงทองมวน (วิธีทําโดยละเอียดดูตามคลิป) จากนัน้นําขึ้นไปผึ่งบนตะแกรง รอจนหายรอน
เป็นอันเสร็จ ทานใหอรอยนะคะ

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ แมซี น องมดดี ้Channel จาก youtube

วัตถุดิบทองมวน

https://www.youtube.com/watch?v=FwS9TipvSoU


แป งมันสําปะหลัง

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

แป งสาลีอเนกประสงค

แป งสาลีอเนกประสงค เป็นแป งสามัญประจําครัวที่มีติดทุกบาน ทําจากขาวสาลี มีโปรตีนปานกลาง 10 ถึง 12
เปอรเซ็นต แป งอเนกประสงคเหมาะสําหรับขนมอบทุกประเภท เชน ขนมปัง บิสกิต พิซซา คุกกี้ มัฟฟิน ฯลฯ
นอกจากน้ียังใชในซอสเกรวี่ และเป็นตัวทําใหซอสขน

น้ําตาลมะพราว

น้ําตาลมะพราว ไดจากจัน่มะพราว มีลักษณะเหลว มีสีเหลืองอมน้ําตาล มีกลิ่นหอม รสหวานนุม น้ําตาล
มะพราวที่ทําเป็นกอนเรียกวา น้ําตาลปึก ถาทําน้ําตาลใสป๊ีบเรียกวาน้ําตาลป๊ีบ หากใชไมหมดใหเก็บใสภาชนะที่
มีฝาปิดสนิท

งาดํา

งาดํา งาชวยชูรสใหกับอาหาร ทัง้ดานกลิ่น และรส อาหารบางชนิดถาขาดจะทําใหอาหารไมอรอย กราเลือกซื้อ
งาจะตองไมมี แมลง มอด และเป็นน้ํามันจากการเก็บไวนาน กอนใชควรนําไปคัว่ไฟออน จะทําใหอาหารหอม
ยิ่งขึ้น ตักขึ้นบุบพอแตก

 

ประวัติทองมวน

ทองมวน เป็นขนมไทยแตโบราณมีประวัติที่ยาวนานพอสมควร เริ่มตนจากสมัยกรุงศรีอยุธยา ไดมีการเจริญ
สัมพันธไมตรีกับชาวตางชาติ อยางกลุมทวีปทางตะวันออกและตะวันตก ทําใหประเทศไทยไดรับวัฒนธรรมในดาน
ตาง ๆ เขามา สิ่งหน่ึงที่ไดรับมานัน่คือ ขนมและของหวาน

ทองมวน เป็นอีกหน่ึงวัฒนธรรมอาหารที่ไดมาจากโปรตุเกส โดย “ทาวทองกีบมา” ที่ชวงชีวิตหน่ึงไดรับราชการ ใน
ตําแหนง “หัวหน าหองเครื่องตน” เป็นผูดูแลเครื่องเงินเครื่องทองของหลวง เป็นหัวหน าเก็บพระภูษาฉลองพระองค
และเก็บผลไมของเสวย มีพนักงานอยูใตบังคับบัญชาเป็นหญิงลวน จํานวน 2,000 คน ซึ่งระหวางที่รับราชการน่ีเอง
“ทาวทองกีบมา” ไดสอนการทําขนมหวานจําพวก ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง ทองพลุ ทองโปรง ทองมวน ขนม
ฝรัง่ ขนมไขเตา ขนมสัมปันนี ขนมหมอแกง ขนมผิง และอื่น ๆ



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/

