
บุหลัน​ดัน้​เมฆ​ ขนม​ไทย​โบราณ​รูป​สวย​รวย​รส

บุหลัน​ดัน้​เมฆ​ ขนม​ไทย​โบราณ​รูป​สวย​รวย​รส

บุหลัน​ดัน้​เมฆ (Thai Steamed Rice Cakes) รส​ริ​นท​รจะ​นําเสนอ​เมนู​ขนม​ไทย​ นัน่​คือ​บุหลัน​ดัน้​เมฆ​ ขนม
โบราณ​รูป​ราง​ สีสัน​นา​ตา​นา​ทา​น ​หวาน​หอม​กําลัง​ดี​ อรอย​ขัน้​เทพ​ เห็น​แสง​สายรุง​ออก​จาก​ปาก​ เพื่อน​ๆสา​มา​รถ​
ทําตาม​ได​งายๆ​เลย​คะ​ ควา​มอ​รอย​ของ​สูตร​น้ี​เอา​ไป​เลย​คะ​ ระดับ​มิ​ชิ​ลิ​นสตา​ร ขนม​สี​ฟ า​สวน​ตรง​กลาง​เป็น​สี​เห​ลือ​ง
คลาย​ๆ พระจันทร​ลอย​อยู​กลาง​ทอง​ฟ า​ “บุหลัน​ดัน้​เมฆ​” มี​ความ​หมาย​โดย​รวม​วา​พระจันทร​ที่​ลอย​อยู​ทามกลาง​หมู
เมฆ​ เป็น​ขนม​เสี่ยงทาย​ของ​คน​สมัย​กอ​น ​เกี่ยว​กับ​หน าที่​การ​งา​น ​หาก​ใคร​หยอด​สี​เหลือง​ตรง​กลาง​ น่ึง​แลว​ออก​มา
เป็น​รูป​ดวง​จันทร​ที่​สวยงาม​แสดง​วา​โชค​ดี​ หาก​น่ึง​ออก​มา​แลว​ไม​สวย​ถือวา​โชค​ไม​ดี​นัน่​เอง​ ไป​ลุย​กัน​เลย​คะ​ ไป​พิสูจน
ความ​อรอย​กัน​ มา​ทําบุหลัน​ดัน้​เมฆ​กัน​ ของ​อรอย​อยาง​น้ี​ตอง​หาม​พลาด​ 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​บุหลัน​ดัน้​เมฆ​กัน​เลย​คะ

สูตร​บุหลัน​ดัน้​เมฆ
แป ง​ขาว​เจา 60 กรัม

แป ง​เทา​ยาย​มอม 5 กรัม

น้ําตาล​ทร​าย 75 กรัม

น้ําดอก​อัญ​ชัน 175 กรัม

ไข​แดง​ของ​ไข​ไก 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/


สูตร​บุหลัน​ดัน้​เมฆ
กลิ่น​มะ​ลิ 5 กรัม

วิธี​ทําบุหลัน​ดัน้​เมฆ
– เตรียม​น่ึง​ถวย​ตะ​ไล

ใส​น้ําใน​ลัง​ถึง​ ราว​ ครึ่ง​ ของ​ลัง​ถึง​ ตม​จน​น้ําเริ่ม​เดือด​ นําถวย​ตะไล​เรียง​กระจาย​ลง​ใน​ลัง​ถึง​ ปิด​ฝา​ น่ึง​ราว​ 10
นาที​จน​ถวย​ตะไล​รอน​มาก​ๆ จัด​เต​รี​ยม​ไว

นําแป ง​ขาว​เจา​ และ​แป ง​เทา​ยาย​มอม​มา​ผสม​รวม​ให​เขา​กัน​ ทยอย​เติม​น้ําอัญชัน​ลง​ไป​ คน​ให​แป ง​ไม​เป็น​เม็ด​ เท
น้ําตาล​ทราย​ และ​กลิ่น​มะลิ​ลง​ไป​ คน​ให​ทุก​อยาง​เป็น​เน้ือ​เดียว​กัน

ใน​ชาม​ผสม​เล็ก​ ใส​ไข​แดง​เตรียม​ไว​ลง​ไป​ ตี​ให​ผสม​กัน​แลว​พัก​ไว​กอ​น

– น่ึง​ขนม

ตัก​น้ําแป ง​เตรียม​ไว​หยอด​ลง​ใน​ถวย​ตะไล​ที่​รอน​จัด​ ประ​มา​ณ 3/4 ของ​ถวย​ตะไล​ นําไป​น่ึง​ดวย​ไฟ​แรง​ ประ​มา​ณ
7 – 10 นา​ที

นําไข​แดง​หยอด​ลง​ตรง​รอย​บุม​ตรง​กลาง​ให​เต็ม​ น่ึง​ตอ​ 3 – 5 นา​ที

-จัด​เสิ​รฟ

เมื่อ​น่ึง​จน​บุหลัน​ดัน้​เมฆ​สุก​ ให​นําขนม​ทัง้​ถวย​มา​หลอ​น ําเย็น​ไว​ เมื่อ​ถวย​ตะไล​หาย​รอน​แลว​ แคะ​ขนม​ออก​จาก
ถวย

นําบุหลัน​ดัน้​เมฆ​ที่​แคะ​ไว​แลว​มา​จัด​เสิรฟ​ใส​จาน​ที่​รอง​ดวย​ใบ​ตอง​ เพียง​เทา​น้ี​ก็​ได​ “บุหลัน​ดัน้​เมฆ​” แสน​อรอย
แลว​คะ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร

อยา​วาง​ถวย​ตะไล​ทับ​รู​ลัง​ถึง​ หรือ​อยา​เรียง​ถวย​ให​แนน​เกิน​ไป​ เพราะ​ไม​ฉะนัน้​ไอ​น้ําจะ​ลอย​ขึ้น​มา​ไม​ได
ตอน​เปิด​ฝา​ลังถึง​เพื่อ​ใส​ไข​แดง​ระวัง​อยา​ให​น้ําที่​ฝา​ลังถึง​หยด​ลง​ไป​บน​หน า​ขนม​นะ​คะ
สาเหตุ​ที่​เรา​ตอง​น่ึง​ถวย​ตะไล​กอ​น ​เพราะ​วา​ไอ​น้ําที่​ลอย​ขึ้น​มา​จาก​ดาน​ลาง​ จะ​เคลือบ​ตัว​ถวย​ตะไล​ไว​เป็น​อีก
ตัว​ชวย​หน่ึง​ที่​ทําให​ขนม​ไม​ติด​ถวย​ และ​อีก​หน่ึง​สาเหตุ​ที่​เรา​ตอง​น่ึง​ถวย​ตะไล​ให​รอน​จัด​เพราะ​วา​เมื่อ​เรา​ใส
น้ําแป ง​ลง​ไป​ใน​ถวย​ตะไล​รอน​ ๆ แป ง​รอบ​นอก​จะ​เริ่ม​สุก​กอ​น ​แป ง​ก็​จะ​ดูด​น้ําเขา​ไป​ แลว​สวน​อื่น​จะ​สุก​ตาม​ไป
ดวย​ จึง​ทําให​ขนม​มี​รอย​บุม​ตรง​กล​าง

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ pimtp__ จาก​ Wongnai

วัตถุดิบ​บุหลัน​ดัน้​เมฆ
แป ง​ขาว​เจา

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


แป ง​ขาว​เจา​ หรือ​ แป ง​ญวน​ เป็น​แป ง​ที่​ทํามา​จาก​ขาว​ เป็น​แป ง​ที่​ใช​มาก​ที่สุด​ใน​การ​ทําขนม​ไทย​ ใน​สมัย​กอน​ใช
แป งสด​ที่​โม​จาก​ขาวสาร​แช​น้ําคาง​คืน​ นําแป ง​ที่​ได​จาก​การ​โม​มา​ทับ​น้ําออก​ ก็​จะ​ได​แป ง​ที่​พรอม​นําไป​ทําขนม​
ปัจจุบัน​นิยม​ใช​แป ง​แหง​ที่​ผลิต​จาก​โรง​งา​น ​เน้ือ​แป ง​ขาว​เจา​มี​ลักษณะ​สาก​มือ​ ถา​เป็น​ขาว​ใหม​จะ​มี​กลิ่น​หอม​ดูด
น้ําได​น อย​ ถา​ใช​แป ง​ขาว​เจา​สด​จะ​ตอง​ลด​น้ํา จาก​สูตร​แป ง​ขาว​เจา​สําเร็จ​รูป

แป ง​เทา​ยาย​มอม

แป ง​ทาว​ยาย​มอม​ สกัด​มา​จาก​หัว​เทา​ยาม​มอม​ มี​ลักษณะ​เป็น​เม็ด​เล็กๆ​ สี​ขาว​เป็น​เงา​ เวลา​ใช​ตอง​บด​ให​ละ​เอียด​
เมื่อ​นําไป​ประกอบ​อา​หาร​ จะ​ให​ความ​ขน​เหนียว​หนืด​และ​ใส​ เมื่อ​เย็น​จะ​เหนียว​อยู​ตัว​กวา​แป ง​มัน​สําปะ​หลัง​ นิยม
นํามา​ผสม​กับ​แป ง​ชนิด​อื่น​ เพื่อ​ให​ได​อาหาร​ที่​มี​ความ​ขน​เห​นี​ยว เป็น​มัน​วาว

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

น้ําดอก​อัญ​ชัน

ดอก​อัญ​ชัน​ กอน​นํามา​ใช​ให​ลาง​เบาๆ​ ให​สะ​อา​ก เด็ด​ขัว้​สี​เขียว​ทิง้​ เพราะ​จะ​ทําให​เหม็น​เขียว​ เติม​น้ํารอน​เล็ก
น อย​ ขยําดอก​อัญชัน​ให​สี​ออก​มาก​ๆ เสร็จ​แลวก​รอง​เอาแต​น้ําจะ​ได​น้ําอัญ​ชัน​ สี​น้ําเงิน​ หาก​ตองการ​สี​มวง​แดง​ ให
หยด​น้ํามะนาว​หรือ​กรด​ ลง​ไป​เล็ก​น อย

ประวัติ​ขนม​บุหลัน​ดัน้​เมฆ

ขนม​บุหลัน​ดัน้​เมฆ เป็น​ขนม​ใน​สมัย​โบราณ​คิดคน​ขึ้น​ โดย​แรง​บันดาล​ใจ​ จาก​เพ​ลง​ บุหลัน​ลอย​เลื่อน​ หรือ​บุหลัน
ลอย​ฟ า​ เพลง​พระ​ราช​นิพนธ​รัชกาล​ที่​ 2​ ใน​ความ​ฝัน​เกี่ยว​กับ​ดวง​จันทร​ ขนม​น้ี​ได​ทําขึ้น​เลียน​แบบ​เสมือน​ดวง
จันทรลอย​อยู​กลาง​ทอง​ฟ า​ มี​รสชาติ​อรอย​ นุม​ลิน้​ หอม​หวา​น

ใน​สมัย​กอน​มัก​จะ​นิยม​ใช​เป็น​ขนม​บุหลัน​ดัน้​เมฆ​น้ี​เป็น​ขนม​เสี่ยง​ทาย​ เกี่ยว​กับ​ หน าที่​การ​งา​น ​ใน​สวน​ของ​บุหลัน
(ดวง​จันทร​)สี​เห​ลือ​ง เวลา​หยอด​แลว​นําไป​น่ึง​ จะ​ขึ้น​สวย​หรือ​ไม​? ตอง​เสี่ยงทาย​ดู​…ถา​สวน​ขนม​ที่​เป็น​แทน​เสมือน​ดวง
จันทร​เมื่อ​น่ึง​แลว​ ผลอ​อก​มา​สวย​งาม​ สม​บูร​ณ แสดง​วา​สิ่ง​ที่​มุง​หวัง​หรือ​อธิ​ฐาน​ไว​จะ​ประสบ​ความ​สําเร็จ​ดัง​ใจ​หมา​ย



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/

