
ทอง​มวน​ กรอบ​นา​น ​หอม​หวาน​มัน​อรอ​ย

ทอง​มวน​ กรอบ​นา​น ​หอม​หวาน​มัน​อรอ​ย

ทอง​มวน (Crispy egg roll) รส​ริ​นท​รตจะ​นําเสนอ​เมนู​ขนม​ไทย​ นัน่​คือ​ทอง​มวน​โบ​รา​ณ กรอบ​นา​น ​หอม​หวาน​มัน
อรอย​ อรอย​ขัน้​เทพ​ เห็น​แสง​สายรุง​ออก​จาก​ปาก​ สูตร​น้ี​เป็น​สูตร​งายๆ​ ทําตาม​ได​ไม​ยาก​เลย​คะ​ รส​ริ​นท​รรับ​ประกัน
ความ​ประทับ​ใจ​คะ​ สวน​ผสม​หลัก​คือ​ แป ง​ มะ​พราว​ น้ําตาล​ป๊ีบ​ ไข​ไก​ น้ํามัน​พืช​ และ​ งา​ดํา แลว​นํามา​ เท​ราด​ลง​ใน
พิมพ​กลม​ละเลง​ให​แผ​เป็น​แผน​บาง​ ผิง​ไฟ​พอ​สุก​ แลว​มวน​เป็น​หล​อด​ ขนม​ทอง​มวน​ หรือ​ทอง​พับ

เป็น​ขนม​มงคล​ที่​คน​ไทย​มัก​ให​ทอง​มวน​เป็น​ของ​ขวัญ​เน่ืองจาก​ชื่อ​สื่อ​ถึง​การ​มัง่​มี​ และ​การ​เกาะ​เกี่ยว​เคียง​คู​กัน​
เหมือน​ขนม​ที่​ถูก​คีบ​หรือ​ประกบ​กัน​ไว​นัน่​เอง​ เอา​ละ​คะ​ เพื่อ​ไม​ให​เป็นการ​เสีย​เวลา​ มา​ทําทอง​มวน​โบราณ​กัน​ ไป​ลอง
ทําของ​อรอยๆ​ กิน​กัน​คะ​ 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
ทอง​มวน​โบราณ​กัน​เลย​คะ

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/


สูตร​ทอง​มวน
แป ง​มัน​สําปะ​หลัง 290 กรัม

แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สง​ค 100 กรัม

เก​ลือ​ปน 1/4 ชอน​ชา

ไข​ไก 1 ฟอง

หัว​กะ​ทิ 450 มิลลิ​ลิต​ร

น้ําตาล​มะ​พรา​ว 225 กรัม

งา​ดํา 2-3 ชอน​โตะ

น้ํามัน​พืช​เล็ก​น อย​ (สําหรับ​ทา​พิมพ​)

แปรง​ซิ​ลิ​โคน​(สําหรับ​ทา​พิมพ​)

พิมพ​ทอง​มวน​ขน​าด 6.5 น้ิว

เตา​แกส​หรือ​เตา​ถาน​(สําหรับ​ยาง​ทอง​มวน​)

วิธี​ทําทอง​มวน
รอน​แป ง​สาลี​และ​แป ง​มัน​พรอม​กัน​ ลง​ไป​ใน​ชาม​ผสม​ เปิด​หลุม​กึ่ง​กลาง​ไว

ใส​ไข​ไก​ลง​ไป​ ตาม​ดวย​เกลือ​ปน​ น้ําตาล​มะ​พราว​ กะทิ​ใส​เล็ก​น อย​ จาก​นัน้​คลุก​เคลา​ให​เขา​กัน​ สามารถ​ใช​มือ​ได

พอ​นวด​จน​น้ําตาล​ละลาย​ดี​ และ​แป ง​เนียน​เขา​ดวย​กัน​ หลัง​จาก​นัน้​คอยๆ​ ใส​หัว​กะทิ​ลง​ไป​ จน​หมด​ นวด​ให​สวน
ผสม​ทุก​อยาง​เนียน​เขา​กัน​ดี

นําแป ง​ไป​พัก​ไว​ใน​อุณหภูมิ​หอง​อยาง​น อย​ 30 นา​ที​ – 1 ชัว่​โมง

แลว​ใส​งา​ดําลง​ไป​ คลุก​เคลา​ให​เขา​กัน

เตรียม​อุปกรณ​สําหรับ​ทําทอง​มวน​ เปิด​แกส​ใช​ไฟ​ออน​ วาง​พิมพ​ทอม​มวน​ลง​ไป​ ทา​ดวย​น้ํามัน​พืช​บาง​ๆ ทัง้​ดาน
บน​และ​ดาน​ลาง​ วอรม​ให​พิมพ​รอน

หยอด​แป ง​ลง​ไป​ราว​ๆ 1 ชอน​โตะ​ ใช​เวลา​ยาง​ราว​ๆ 2 นา​ที​ ใน​ระหวาง​ที่​ยาง​ ควร​บีบ​พิมพ​ให​แน​น ​ยาง​ฝ่ัง​ละ​ 1
นา​ที

จาก​นัน้​มวน​ให​เป็น​ทรง​ทอง​มวน​ (วิธี​ทําโดย​ละเอียด​ดู​ตาม​คลิป​) จาก​นัน้​นําขึ้น​ไป​ผึ่ง​บน​ตะแก​รง​ รอ​จน​หาย​รอน​
เป็น​อัน​เสร็จ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ​ แม​ซี​ น อง​มด​ดี ้Channel จาก​ youtube

วัตถุดิบ​ทอง​มวน

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


แป ง​มัน​สําปะ​หลัง

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

แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สง​ค

แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สงค​ เป็น​แป ง​สามัญ​ประจําครัว​ที่​มี​ติด​ทุก​บา​น ​ทําจาก​ขาว​สา​ลี​ มี​โปรตีน​ปาน​กลาง​ 10 ถึง​ 12
เปอร​เซ็น​ต แป ง​อเนกประสงค​เหมาะ​สําหรับ​ขนมอบ​ทุก​ประ​เภท​ เชน​ ขนม​ปัง​ บิ​สกิต พิซซา​ คุก​กี้​ มัฟฟิน ฯ​ลฯ
นอกจาก​น้ี​ยัง​ใช​ใน​ซอส​เก​รวี่ และ​เป็น​ตัว​ทําให​ซอส​ขน

น้ําตาล​มะ​พรา​ว

น้ําตาล​มะ​พราว​ ได​จาก​จัน่​มะ​พราว​ มี​ลักษณะ​เหลว​ มี​สี​เหลือง​อม​น้ําตาล​ มี​กลิ่น​หอม​ รส​หวาน​นุม​ น้ําตาล
มะพราว​ที่​ทําเป็น​กอน​เรียก​วา​ น้ําตาล​ปึก​ ถา​ทําน้ําตาล​ใส​ป๊ีบ​เรียก​วา​น้ําตาล​ป๊ีบ​ หาก​ใช​ไม​หมด​ให​เก็บ​ใส​ภาชนะ​ที่
มี​ฝา​ปิด​สนิท

งา​ดํา

งา​ดํา งา​ชวย​ชูรส​ให​กับ​อา​หาร​ ทัง้​ดาน​กลิ่น​ และ​รส​ อาหาร​บาง​ชนิด​ถา​ขาด​จะ​ทําให​อาหาร​ไม​อรอย​ กร​าเลือก​ซื้อ
งา​จะ​ตอง​ไม​มี​ แมลง​ มอด​ และ​เป็น​น้ํามัน​จาก​การ​เก็บ​ไว​นา​น ​กอน​ใช​ควร​นําไป​คัว่​ไฟ​ออน​ จะ​ทําให​อาหาร​หอม
ยิ่ง​ขึ้น​ ตัก​ขึ้น​บุบ​พอ​แตก

 

ประวัติ​ทอง​มวน

ทอง​มวน​ เป็น​ขนม​ไทย​แต​โบราณ​มี​ประวัติ​ที่​ยาวนาน​พอ​สม​ควร​ เริ่ม​ตน​จาก​สมัย​กรุง​ศรี​อยุธยา​ ได​มี​การ​เจริญ
สัมพันธไมตรี​กับ​ชาว​ตาง​ชา​ติ​ อยาง​กลุม​ทวีป​ทาง​ตะวัน​ออก​และ​ตะวัน​ตก​ ทําให​ประเทศไทย​ได​รับ​วัฒนธรรม​ใน​ดาน
ตาง​ ๆ เขา​มา​ สิ่ง​หน่ึง​ที่​ได​รับ​มา​นัน่​คือ​ ขนม​และ​ของ​หวา​น

ทอง​มวน​ เป็น​อีก​หน่ึง​วัฒนธรรม​อาหาร​ที่​ได​มา​จาก​โปร​ตุ​เกส​ โดย​ “ทาว​ทอง​กีบ​มา​” ที่​ชวง​ชีวิต​หน่ึง​ได​รับ​ราช​การ​ ใน
ตําแห​นง “หัวหน า​หอง​เครื่อง​ตน​” เป็น​ผู​ดูแล​เครื่อง​เงิน​เครื่อง​ทอง​ของ​หล​วง​ เป็น​หัวหน า​เก็บ​พระ​ภูษา​ฉลอง​พระ​องค​
และ​เก็บ​ผล​ไม​ของ​เสวย​ มี​พนักงาน​อยู​ใต​บังคับ​บัญชา​เป็น​หญิง​ลวน​ จํานวน​ 2​,000 คน​ ซึ่ง​ระหวาง​ที่​รับ​ราชการ​น่ี​เอง​
“ทาว​ทอง​กีบ​มา​” ได​สอน​การ​ทําขนม​หวาน​จําพวก​ ทอง​หยิบ​ ทอง​หยอด​ ฝอย​ทอง​ ทอง​พลุ​ ทอง​โปรง​ ทอง​มวน​ ขนม
ฝรัง่​ ขนม​ไข​เตา​ ขนม​สัมปัน​นี​ ขนม​หมอ​แกง​ ขนม​ผิง​ และ​อื่น​ ๆ



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/

