
ขนมถั่วแปบ สีสันสดใส ใครๆก็อยากกิน

ขนมถั่วแปบ สีสันสดใส ใครๆก็อยากกิน

ขนมถั่วแปบ (mung bean rice crepe) รสรินทรตจะนําเสนอเมนูขนมไทย นัน่คือขนมถัว่แปบสายรุง ขนมสี
สวยที่ปัจจุบันดัดแปลงใหมีสีมากขึ้น จะมีสีฟ า สีชมพู สีเหลือง ใครไดชิมตองพากันหลงรัก ตัวแป งเหนียวนุม หอกับ
ถัว่เขียวซีกเลาะเปลือกน่ึง โรยน้ําตาลกอนกิน เพื่อนๆสามารถ เปิดสูตรและทําตามไดเลยคะ ความอรอยของสูตรน้ี
เอาไปเลยคะ ระดับมิชิลินสตาร

สวนสีของขนมถัว่แปบ แลวแตที่จินตนาการจะรังสรร นําสวนผสมอะไรมาผสมกับแป งขาวเหนียว คลุกกับน้ําตาล
ทราย มะพราว งา เป็นขนมหวานของไทยที่มีรสชาติไมหวานมาก เพื่อไมใหเป็นการเสียเวลา ไปลุยกันเลย มา
ทําขนมถัว่แปบสายรุงกัน นึกถึงเมนูน้ีทีไร อดใจไมไหวทุกที มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับ
กระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูขนมถัว่แปบสายรุงกันเลยคะ

สูตรขนมถั่วแปบ
มะพราวทึนทึกขูด 2 ถวย

เกลือปน 1 ชอนชา

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/


สูตรขนมถั่วแปบ
น้ําตาลทราย 3 ชอนชา

แป งขาวเหนียว 1 ถวย

น้ําใบเตย 1/4 ถวย

น้ําตาลทราย (สําหรับโรยหน า)

งาคัว่(สําหรับโรยหน า)

ใบเตย (สําหรับแตงสี)

ดอกอัญชัน(สําหรับแตงสี)

ฟักทอง (สําหรับแตงสี)

น้ําหวานสีแดง(สําหรับแตงสี)

มะนาว (สําหรับแตงรส)

วิธีทําขนมถั่วแปบ
เอาถัว่เขียวที่เลาะเปือกตอจากนัน้ลางใหสะอาด และแชน้ําไวสัก1/2ชัว่โมง

ระหวางแชถัว่ เราก็มาขูดมะพราว ใชมือแมวขูด ขูดเบาๆมือ อยากดแรง เดี๋ยวมะพราวจะกระดาง แข็ง และจะ
ไมอรอย

หลังจากนัน้ นําถัว่ใสลังถึงน่ึง น่ึงใหสุก พอสุกแลวยกลง ปลอยไวใหเย็น

ระหวางรอถัว่เย็น เราเอามะพราวที่เราขูดจากนัน้ เอาไปใสลังถึงน่ึง รองดวยผาขาวบาง ใสมะพราว และโรย
เกลือลงไปดวย อยาใสเยอะเดี๋ยวเค็ม คลุกเคลาใหทัว่ น่ึงทิง้ไวสักประมาณ 15 นาที

ระหวางรอมะพราวน่ึง ก็มานวดแป งเพื่อทําตัวขนม โดยเราจะใชแป งขาวเหนียว เติมน้ําทีละน อย

ถาตองการสีเขียว ก็เอาใบเตยลางใหสะอาด แลวนํามาป่ัน

ถาตองการสีฟ า ก็เอาดอกอัญชันแชน้ํา

ถาตองการสีแดง ใชน้ําหวานสีแดงผสม

ถาตองการสีมวง ก็เอาดอกอัญชันแชน้ํา และบีบมะนาวลงไป น้ําจะกลายเป็นสีมวง

ถาตองการสีเหลือง ก็เอาฟักทองตมใหสุกเพื่อแกะเอาเน้ือฟักทอง

อยากไดแป งสีไหน ก็ทําตามนัน้ และนําเอาน้ํามานวดกับแป ง ก็จะไดแป งสีตามใจชอบ เราจะไมใชสีผสมอาหาร

วิธีการนวดแป ง อยาใหแป งเหลว เอาใหพอดี นุมๆมือ ตอจากนัน้เราเอามะพราวที่น่ึงมาผึ่งลมใหเย็น พอเย็นตอ
จากนัน้เราเอามาคลุกผสมกับถัว่เหลืองที่น่ึงไว

นําใสถาดแผๆออก เอาน้ําใสหมอ ตมใหเดือด พอน้ําเดือดหลังจากนัน้หรี่ไฟออน ป้ันแป งที่นวดไวแผเป็นแบนๆ
ตมลงไปในหมอ รอใหตัวแป งลอยขึ้นมา เอาตะแกรงชอนแป งขึ้น ผึ่ง รอใหน้ําสะเด็ด

น้ําสะเด็ดแลว ก็เอาไปใสถาดที่มีถัว่กับมะพราว แลวเราก็เอาถัว่เหลืองใสตัวแป งหอเป็นรูปคลายกะหรี่ป้ับ หอ
เสร็จก็คลุกกับถัว่มะพราวในถาด



เสร็จหลังจากนัน้จัดเรียงใสจาน เวลาเราจะทานก็เอาน้ําตาลคลุกกับงาโรยหน า งาตองเอาไปคัว่ใหเหลือง หลัง
จากนัน้ก็ใสครกโขลกพอแตก อยาจนกระทัง่ละเอียดมาก เพราะเวลาทานจะไดมีความหอมของงา ทานใหอรอย
นะคะ

เคล็ดลับรสรินทร

เทคนิคการทําขนมถัว่แปบใหงายและอรอยนัน้ การนวดแป งดวยน้ําอุนจะชวยใหแป งเหนียวนุมมากขึ้น
พายสําหรับปาดนัน้จะตองแชในน้ําเสมอ เพราะถาใชพายแหงเมื่อแซะแป งอาจจะขาดได

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ แมออ จาก MThai

วัตถุดิบขนมถั่วแปบ
มะพราวทึนทึกขูด

มะพราวทึนทึก คือมะพราวกลางออนกลางแก มีเปลือกสีคอนขางขาว ควรเลือกกะลาที่มีสีน้ําตาลออน จะทําให
ไดเน้ือมะพราวที่มีลักษณะออนนุม หวาน รับประทานอรอย และจะตองขูดดวยมือแมว นอกจากน้ียัง
ทํามะพราวขูด โดนการนํามาสับใหละเอียดกอนนําไปใช

น้ําตาลทราย

น้ําตาลทราย ทําจากออย มีรสหวานแหลม มีทัง้เม็ดละเอียด และเม็ดหยาบ นิยมใชน้ําตาลทรายขาว เพื่อให
อาหารมีสีสวย ใสไมขุนมัว โดยสามารถนํามาทําน้ําเชื่อมและใชประกอบอาหารไดเชนกัน

แป งขาวเหนียว

แป งขาวเหนียว เป็นแป งที่ทํามาจากเมล็ดขาวเหนียว มีลักษณะเป็นผงสีขาว จับแลวสากมือเล็กน อย ลักษณะ
ของขนมทําจากแป งชนิดน้ีจะเหนียวนุม มี 2 ลักษณะคือ แป งขาวเหนียวสด และแป งแหง แป งที่เป็นที่นิยม
ปัจจุบันคือแป งแบบแหง สามารถหาซื้อไดทัว่ไป เก็บไวไดนาน ควรเลือกซื้อแป งที่ไมมีกลิ่นอับ และมอด บรรจุ
หีบหอสะอาดเรียบรอย ไมมีรอยแตกแมลงกัดแทะ

น้ําตาลทราย

น้ําตาลทราย ทําจากออย มีรสหวานแหลม มีทัง้เม็ดละเอียด และเม็ดหยาบ นิยมใชน้ําตาลทรายขาว เพื่อให
อาหารมีสีสวย ใสไมขุนมัว โดยสามารถนํามาทําน้ําเชื่อมและใชประกอบอาหารไดเชนกัน

งาคั่ว

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

ใบเตย

ใบเตย ลักษณะใบยาว เรียว มีสีเขียวเขม มีกลิ่นหอม ใบเตยมี 2 ชนิดคือเตยหอม และเตยธรรมดา ใบเตย
หอมจะมีขนาดเล็กกวาเตยทัว่ไป กอนนําไปใชใหลางใหสะอาด แลวหัน่หยาบจะโขลก หรือป่ันใหละเอียดก็ได
แลวนํามากรอง เอากากออกไดน้ําใบเตยสีเขียวเขม

ดอกอัญชัน

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

 

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


ประวัติขนมถั่วแปบ

ขนมถัว่แปบ ก็ขึ้นชื่อไดวาเป็นขนมโบราณ อีกชนิดหน่ึง เป็นขนมที่ใชแป งขาวเหนียวทํา ตัวแป ง เราสามารถ
ดัดแปลงใหเป็นไดหลายๆสี ใหดูนากิน หรือบางคนอาจจะ เรียกวา ขนมถัว่แปปเบญจรงค

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/

