
ขนม​ถั่ว​แปบ​ สีสัน​สด​ใส​ ใครๆ​ก็​อยาก​กิน

ขนม​ถั่ว​แปบ​ สีสัน​สด​ใส​ ใครๆ​ก็​อยาก​กิน

ขนม​ถั่ว​แปบ (mung bean rice crepe) รส​ริ​นท​รตจะ​นําเสนอ​เมนู​ขนม​ไทย​ นัน่​คือ​ขนม​ถัว่​แปบ​สาย​รุง​ ขนม​สี
สวย​ที่​ปัจจุบัน​ดัดแปลง​ให​มี​สี​มาก​ขึ้น​ จะ​มี​สี​ฟ า​ สี​ชม​พู​ สี​เห​ลือ​ง ใคร​ได​ชิม​ตอง​พา​กัน​หลง​รัก​ ตัว​แป ง​เหนียว​นุม​ หอ​กับ
ถัว่​เขียว​ซีก​เลาะ​เปลือก​น่ึง​ โรย​น้ําตาล​กอน​กิน​ เพื่อน​ๆสา​มา​รถ​ เปิด​สูตร​และ​ทําตาม​ได​เลย​คะ​ ควา​มอ​รอย​ของ​สูตร​น้ี
เอา​ไป​เลย​คะ​ ระดับ​มิ​ชิ​ลิ​นสตา​ร

สวน​สี​ของ​ขนม​ถัว่​แปบ​ แลว​แต​ที่​จินตนาการ​จะ​รัง​สรร​ นําสวน​ผสม​อะไร​มา​ผสม​กับ​แป ง​ขาว​เห​นี​ยว คลุก​กับ​น้ําตาล
ทราย​ มะ​พราว​ งา​ เป็น​ขนม​หวาน​ของ​ไทย​ที่​มี​รสชาติ​ไม​หวาน​มาก​ เพื่อ​ไม​ให​เป็นการ​เสีย​เวลา​ ไป​ลุย​กัน​เลย​ มา
ทําขนม​ถัว่​แปบ​สายรุง​กัน​ นึกถึง​เมนู​น้ี​ที​ไร​ อดใจ​ไม​ไหว​ทุก​ที​ 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​ขนม​ถัว่​แปบ​สายรุง​กัน​เลย​คะ

สูตร​ขนม​ถั่ว​แปบ
มะพราว​ทึนทึก​ขูด 2 ถวย

เก​ลือ​ปน 1 ชอน​ชา

https://www.rosalynth.com/home/2022/01/07/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%96%e0%b8%b1%e0%b9%88%e0%b8%a7%e0%b9%81%e0%b8%9b%e0%b8%9a-mung-bean-rice-crepe-2/


สูตร​ขนม​ถั่ว​แปบ
น้ําตาล​ทร​าย 3 ชอน​ชา

แป ง​ขาว​เห​นี​ยว 1 ถวย

น้ําใบ​เตย 1/4 ถวย

น้ําตาล​ทราย​ (สําหรับ​โรย​หน า​)

งา​คัว่​(สําหรับ​โรย​หน า​)

ใบ​เตย​ (สําหรับ​แตง​สี)

ดอก​อัญ​ชัน​(สําหรับ​แตง​สี)

ฟัก​ทอง​ (สําหรับ​แตง​สี)

น้ําหวาน​สี​แดง​(สําหรับ​แตง​สี)

มะ​นาว​ (สําหรับ​แตง​รส)

วิธี​ทําขนม​ถั่ว​แปบ
เอา​ถัว่​เขียว​ที่​เลาะ​เปือก​ตอ​จาก​นัน้​ลาง​ให​สะ​อาด​ และ​แช​น้ําไว​สัก​1/2ชัว่​โมง

ระหวาง​แช​ถัว่​ เรา​ก็​มา​ขูด​มะ​พราว​ ใช​มือ​แมว​ขูด​ ขูด​เบาๆ​มือ​ อยา​กด​แรง​ เดี๋ยว​มะพราว​จะ​กระ​ดาง​ แข็ง​ และ​จะ
ไม​อรอ​ย

หลัง​จาก​นัน้​ นําถัว่​ใส​ลังถึง​น่ึง​ น่ึง​ให​สุก​ พ​อสุ​กแลว​ยก​ลง​ ปลอย​ไว​ให​เย็น

ระหวาง​รอ​ถัว่​เย็น​ เรา​เอา​มะพราว​ที่​เรา​ขูด​จาก​นัน้​ เอา​ไป​ใส​ลังถึง​น่ึง​ รอง​ดวย​ผา​ขาว​บาง​ ใส​มะ​พราว​ และ​โรย
เกลือ​ลง​ไป​ดวย​ อยา​ใส​เยอะ​เดี๋ยว​เค็ม​ คลุก​เคลา​ให​ทัว่​ น่ึง​ทิง้​ไว​สัก​ประ​มา​ณ 15 นา​ที

ระหวาง​รอ​มะพราว​น่ึง​ ก็​มา​นวด​แป ง​เพื่อ​ทําตัว​ขนม​ โดย​เรา​จะ​ใช​แป ง​ขาว​เห​นี​ยว เติม​น้ําที​ละ​น อย

ถา​ตองการ​สี​เขียว​ ก็​เอา​ใบ​เตย​ลาง​ให​สะ​อาด​ แลว​นํามา​ป่ัน

ถา​ตองการ​สี​ฟ า​ ก็​เอา​ดอก​อัญชัน​แช​น้ํา

ถา​ตองการ​สี​แดง​ ใช​น้ําหวาน​สี​แดง​ผสม

ถา​ตองการ​สี​มวง​ ก็​เอา​ดอก​อัญชัน​แช​น้ํา และ​บีบ​มะนาว​ลง​ไป​ น้ําจะ​กลาย​เป็น​สี​มวง

ถา​ตองการ​สี​เห​ลือ​ง ก็​เอา​ฟักทอง​ตม​ให​สุก​เพื่อ​แกะ​เอา​เน้ือ​ฟัก​ทอง

อยาก​ได​แป ง​สี​ไห​น ​ก็​ทําตาม​นัน้​ และ​นําเอา​น้ํามา​นวด​กับ​แป ง​ ก็​จะ​ได​แป ง​สี​ตามใจ​ชอบ​ เรา​จะ​ไม​ใช​สี​ผสม​อา​หาร

วิธี​การ​นวด​แป ง​ อยา​ให​แป ง​เหลว​ เอา​ให​พอ​ดี​ นุมๆ​มือ​ ตอ​จาก​นัน้​เรา​เอา​มะพราว​ที่​น่ึง​มา​ผึ่ง​ลม​ให​เย็น​ พ​อเย็น​ตอ
จาก​นัน้​เรา​เอา​มา​คลุก​ผสม​กับ​ถัว่​เหลือง​ที่​น่ึง​ไว

นําใส​ถาด​แผๆ​ออก​ เอา​น้ําใส​หมอ​ ตม​ให​เดือด​ พ​อน้ําเดือด​หลัง​จาก​นัน้​หรี่​ไฟ​ออน​ ป้ัน​แป ง​ที่​นวด​ไว​แผ​เป็น​แบน​ๆ
ตม​ลง​ไป​ใน​หมอ​ รอ​ให​ตัว​แป ง​ลอย​ขึ้น​มา​ เอา​ตะแกรง​ชอน​แป ง​ขึ้น​ ผึ่ง​ รอ​ให​น้ําสะ​เด็ด

น้ําสะเด็ด​แลว​ ก็​เอา​ไป​ใส​ถาด​ที่​มี​ถัว่​กับ​มะ​พราว​ แลว​เรา​ก็​เอา​ถัว่​เหลือง​ใส​ตัว​แป ง​หอ​เป็น​รูป​คลาย​กะ​หรี่​ป้ับ หอ
เสร็จ​ก็​คลุก​กับ​ถัว่​มะพราว​ใน​ถาด



เสร็จ​หลัง​จาก​นัน้​จัด​เรียง​ใส​จา​น ​เวลา​เรา​จะ​ทาน​ก็​เอา​น้ําตาล​คลุก​กับ​งา​โรย​หน า​ งา​ตอง​เอา​ไป​คัว่​ให​เห​ลือ​ง หลัง
จาก​นัน้​ก็​ใส​ครก​โขลก​พอ​แตก​ อยา​จน​กระทัง่​ละเอียด​มาก​ เพราะ​เวลา​ทาน​จะ​ได​มี​ความ​หอม​ของ​งา​ ทาน​ให​อรอย
นะ​คะ

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร

เทคนิค​การ​ทําขนม​ถัว่​แปบ​ให​งาย​และ​อรอย​นัน้​ การ​นวด​แป ง​ดวย​น้ําอุน​จะ​ชวย​ให​แป ง​เหนียว​นุม​มาก​ขึ้น
พาย​สําหรับ​ปาด​นัน้​จะ​ตอง​แช​ใน​น้ําเส​มอ​ เพราะ​ถา​ใช​พาย​แหง​เมื่อ​แซะ​แป ง​อาจ​จะ​ขาด​ได

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ​ แม​ออ​ จาก​ MThai

วัตถุดิบ​ขนม​ถั่ว​แปบ
มะพราว​ทึนทึก​ขูด

มะพราว​ทึนทึก​ คือ​มะพราว​กลาง​ออน​กลาง​แก​ มี​เปลือก​สี​คอน​ขาง​ขาว​ ควร​เลือก​กะลา​ที่​มี​สี​น้ําตาล​ออน​ จะ​ทําให
ได​เน้ือ​มะพราว​ที่​มี​ลักษณะ​ออน​นุม​ หวา​น ​รับ​ประทาน​อรอย​ และ​จะ​ตอง​ขูด​ดวย​มือ​แมว​ นอกจาก​น้ี​ยัง
ทํามะพราว​ขูด​ โดน​การนํามา​สับ​ให​ละเอียด​กอน​นําไป​ใช

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

แป ง​ขาว​เห​นี​ยว

แป ง​ขาว​เห​นี​ยว เป็น​แป ง​ที่​ทํามา​จาก​เมล็ด​ขาว​เห​นี​ยว มี​ลักษณะ​เป็น​ผง​สี​ขาว​ จับ​แลว​สาก​มือ​เล็ก​น อย​ ลักษณะ
ของ​ขนม​ทําจาก​แป ง​ชนิด​น้ี​จะ​เหนียว​นุม​ มี​ 2​ ลักษณะ​คือ​ แป ง​ขาว​เหนียว​สด​ และ​แป ง​แหง​ แป ง​ที่​เป็น​ที่​นิยม
ปัจจุบัน​คือ​แป ง​แบบ​แหง​ สามารถ​หา​ซื้อ​ได​ทัว่​ไป​ เก็บ​ไว​ได​นา​น ​ควร​เลือก​ซื้อ​แป ง​ที่​ไมมี​กลิ่น​อับ​ และ​มอด​ บรรจุ
หีบหอ​สะอาด​เรียบ​รอย​ ไมมี​รอย​แตก​แมลง​กัด​แทะ

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

งา​คั่ว

งา​ขาว​ 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

ใบ​เตย

ใบ​เตย​ ลักษณะ​ใบ​ยาว​ เรียว​ มี​สี​เขียว​เขม​ มี​กลิ่น​หอม​ ใบ​เตย​มี​ 2​ ชนิด​คือ​เตย​หอม​ และ​เตย​ธรรม​ดา​ ใบ​เตย
หอม​จะ​มี​ขนาด​เล็ก​กวา​เตย​ทัว่​ไป​ กอน​นําไป​ใช​ให​ลาง​ให​สะ​อาด​ แลว​หัน่​หยาบ​จะ​โขลก​ หรือ​ป่ัน​ให​ละเอียด​ก็​ได​
แลว​นํามาก​รอง​ เอา​กาก​ออก​ได​น้ําใบ​เตย​สี​เขียว​เข​ม

ดอก​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

 

https://food.mthai.com/food-recipe/121209.html


ประวัติ​ขนม​ถั่ว​แปบ

ขนม​ถัว่​แปบ​ ก็​ขึ้น​ชื่อ​ได​วา​เป็น​ขนม​โบ​รา​ณ อีก​ชนิด​หน่ึง​ เป็น​ขนม​ที่​ใช​แป ง​ขาว​เหนียว​ทํา ตัว​แป ง​ เรา​สามารถ
ดัดแปลง​ให​เป็น​ได​หลาย​ๆสี​ ให​ดู​นา​กิน​ หรือ​บาง​คน​อาจ​จะ​ เรียก​วา​ ขนม​ถัว่​แป​ปเบญจ​รง​ค

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/

