
บุหลันดัน้เมฆ ขนมไทยโบราณรูปสวยรวยรส

บุหลันดัน้เมฆ ขนมไทยโบราณรูปสวยรวยรส

บุหลันดัน้เมฆ (Thai Steamed Rice Cakes) รสรินทรจะนําเสนอเมนูขนมไทย นัน่คือบุหลันดัน้เมฆ ขนม
โบราณรูปราง สีสันนาตานาทาน หวานหอมกําลังดี อรอยขัน้เทพ เห็นแสงสายรุงออกจากปาก เพื่อนๆสามารถ
ทําตามไดงายๆเลยคะ ความอรอยของสูตรน้ีเอาไปเลยคะ ระดับมิชิลินสตาร ขนมสีฟ าสวนตรงกลางเป็นสีเหลือง
คลายๆ พระจันทรลอยอยูกลางทองฟ า “บุหลันดัน้เมฆ” มีความหมายโดยรวมวาพระจันทรที่ลอยอยูทามกลางหมู
เมฆ เป็นขนมเสี่ยงทายของคนสมัยกอน เกี่ยวกับหน าที่การงาน หากใครหยอดสีเหลืองตรงกลาง น่ึงแลวออกมา
เป็นรูปดวงจันทรที่สวยงามแสดงวาโชคดี หากน่ึงออกมาแลวไมสวยถือวาโชคไมดีนัน่เอง ไปลุยกันเลยคะ ไปพิสูจน
ความอรอยกัน มาทําบุหลันดัน้เมฆกัน ของอรอยอยางน้ีตองหามพลาด มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว
มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูบุหลันดัน้เมฆกันเลยคะ

สูตรบุหลันดัน้เมฆ
แป งขาวเจา 60 กรัม

แป งเทายายมอม 5 กรัม

น้ําตาลทราย 75 กรัม

น้ําดอกอัญชัน 175 กรัม

ไขแดงของไขไก 2 ฟอง

https://www.rosalynth.com/home/2022/01/06/%e0%b8%9a%e0%b8%b8%e0%b8%ab%e0%b8%a5%e0%b8%b1%e0%b8%99%e0%b8%94%e0%b8%b1%e0%b9%89%e0%b8%99%e0%b9%80%e0%b8%a1%e0%b8%86-thai-steamed-rice-cakes/


สูตรบุหลันดัน้เมฆ
กลิ่นมะลิ 5 กรัม

วิธีทําบุหลันดัน้เมฆ
– เตรียมน่ึงถวยตะไล

ใสน้ําในลังถึง ราว ครึ่ง ของลังถึง ตมจนน้ําเริ่มเดือด นําถวยตะไลเรียงกระจายลงในลังถึง ปิดฝา น่ึงราว 10
นาทีจนถวยตะไลรอนมากๆ จัดเตรียมไว

นําแป งขาวเจา และแป งเทายายมอมมาผสมรวมใหเขากัน ทยอยเติมน้ําอัญชันลงไป คนใหแป งไมเป็นเม็ด เท
น้ําตาลทราย และกลิ่นมะลิลงไป คนใหทุกอยางเป็นเน้ือเดียวกัน

ในชามผสมเล็ก ใสไขแดงเตรียมไวลงไป ตีใหผสมกันแลวพักไวกอน

– น่ึงขนม

ตักน้ําแป งเตรียมไวหยอดลงในถวยตะไลที่รอนจัด ประมาณ 3/4 ของถวยตะไล นําไปน่ึงดวยไฟแรง ประมาณ
7 – 10 นาที

นําไขแดงหยอดลงตรงรอยบุมตรงกลางใหเต็ม น่ึงตอ 3 – 5 นาที

-จัดเสิรฟ

เมื่อน่ึงจนบุหลันดัน้เมฆสุก ใหนําขนมทัง้ถวยมาหลอน ําเย็นไว เมื่อถวยตะไลหายรอนแลว แคะขนมออกจาก
ถวย

นําบุหลันดัน้เมฆที่แคะไวแลวมาจัดเสิรฟใสจานที่รองดวยใบตอง เพียงเทาน้ีก็ได “บุหลันดัน้เมฆ” แสนอรอย
แลวคะ ทานใหอรอยนะคะ

เคล็ดลับรสรินทร

อยาวางถวยตะไลทับรูลังถึง หรืออยาเรียงถวยใหแนนเกินไป เพราะไมฉะนัน้ไอน้ําจะลอยขึ้นมาไมได
ตอนเปิดฝาลังถึงเพื่อใสไขแดงระวังอยาใหน้ําที่ฝาลังถึงหยดลงไปบนหน าขนมนะคะ
สาเหตุที่เราตองน่ึงถวยตะไลกอน เพราะวาไอน้ําที่ลอยขึ้นมาจากดานลาง จะเคลือบตัวถวยตะไลไวเป็นอีก
ตัวชวยหน่ึงที่ทําใหขนมไมติดถวย และอีกหน่ึงสาเหตุที่เราตองน่ึงถวยตะไลใหรอนจัดเพราะวาเมื่อเราใส
น้ําแป งลงไปในถวยตะไลรอน ๆ แป งรอบนอกจะเริ่มสุกกอน แป งก็จะดูดน้ําเขาไป แลวสวนอื่นจะสุกตามไป
ดวย จึงทําใหขนมมีรอยบุมตรงกลาง

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ pimtp__ จาก Wongnai

วัตถุดิบบุหลันดัน้เมฆ
แป งขาวเจา

https://www.wongnai.com/recipes/bu-lan-dan-mek


แป งขาวเจา หรือ แป งญวน เป็นแป งที่ทํามาจากขาว เป็นแป งที่ใชมากที่สุดในการทําขนมไทย ในสมัยกอนใช
แป งสดที่โมจากขาวสารแชน้ําคางคืน นําแป งที่ไดจากการโมมาทับน้ําออก ก็จะไดแป งที่พรอมนําไปทําขนม
ปัจจุบันนิยมใชแป งแหงที่ผลิตจากโรงงาน เน้ือแป งขาวเจามีลักษณะสากมือ ถาเป็นขาวใหมจะมีกลิ่นหอมดูด
น้ําไดน อย ถาใชแป งขาวเจาสดจะตองลดน้ํา จากสูตรแป งขาวเจาสําเร็จรูป

แป งเทายายมอม

แป งทาวยายมอม สกัดมาจากหัวเทายามมอม มีลักษณะเป็นเม็ดเล็กๆ สีขาวเป็นเงา เวลาใชตองบดใหละเอียด
เมื่อนําไปประกอบอาหาร จะใหความขนเหนียวหนืดและใส เมื่อเย็นจะเหนียวอยูตัวกวาแป งมันสําปะหลัง นิยม
นํามาผสมกับแป งชนิดอื่น เพื่อใหไดอาหารที่มีความขนเหนียว เป็นมันวาว

น้ําตาลทราย

น้ําตาลทราย ทําจากออย มีรสหวานแหลม มีทัง้เม็ดละเอียด และเม็ดหยาบ นิยมใชน้ําตาลทรายขาว เพื่อให
อาหารมีสีสวย ใสไมขุนมัว โดยสามารถนํามาทําน้ําเชื่อมและใชประกอบอาหารไดเชนกัน

น้ําดอกอัญชัน

ดอกอัญชัน กอนนํามาใชใหลางเบาๆ ใหสะอาก เด็ดขัว้สีเขียวทิง้ เพราะจะทําใหเหม็นเขียว เติมน้ํารอนเล็ก
น อย ขยําดอกอัญชันใหสีออกมากๆ เสร็จแลวกรองเอาแตน้ําจะไดน้ําอัญชัน สีน้ําเงิน หากตองการสีมวงแดง ให
หยดน้ํามะนาวหรือกรด ลงไปเล็กน อย

ประวัติขนมบุหลันดัน้เมฆ

ขนมบุหลันดัน้เมฆ เป็นขนมในสมัยโบราณคิดคนขึ้น โดยแรงบันดาลใจ จากเพลง บุหลันลอยเลื่อน หรือบุหลัน
ลอยฟ า เพลงพระราชนิพนธรัชกาลที่ 2 ในความฝันเกี่ยวกับดวงจันทร ขนมน้ีไดทําขึ้นเลียนแบบเสมือนดวง
จันทรลอยอยูกลางทองฟ า มีรสชาติอรอย นุมลิน้ หอมหวาน

ในสมัยกอนมักจะนิยมใชเป็นขนมบุหลันดัน้เมฆน้ีเป็นขนมเสี่ยงทาย เกี่ยวกับ หน าที่การงาน ในสวนของบุหลัน
(ดวงจันทร)สีเหลือง เวลาหยอดแลวนําไปน่ึง จะขึ้นสวยหรือไม? ตองเสี่ยงทายดู…ถาสวนขนมที่เป็นแทนเสมือนดวง
จันทรเมื่อน่ึงแลว ผลออกมาสวยงาม สมบูรณ แสดงวาสิ่งที่มุงหวังหรืออธิฐานไวจะประสบความสําเร็จดังใจหมาย



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/

