
ขนม​ถั่ว​แปบ​โบ​รา​ณ สูตร​โบราณ​อรอย​น ุม​มี​ประ
โย​ชน

ขนม​ถั่ว​แปบ​โบ​รา​ณ สูตร​โบราณ​อรอย​น ุม​มี​ประ​โย​ชน

ขนม​ถั่ว​แปบ​โบ​ราณ (mung bean rice crepe) รส​ริ​นท​รจะ​ชวน​เปิด​ตํารา​ทําเมนู​ขนม​ไทย​ นัน่​คือ​ขนม​ถัว่​แปบ
โบ​รา​ณ แป ง​นุม​ ๆ เสิรฟ​พรอม​น้ําตาล​ผสม​งา​คัว่​หอม​ ๆ รับรอง​หาก​ใคร​ได​ชิม​ ตอง​ยกน้ิว​ให​ ตัว​แป ง​เหนียว​นุม​ หอ​กับ
ถัว่​เขียว​ซีก​เลาะ​เปลือก​น่ึง​ โรย​น้ําตาล​กอน​กิน​ ถา​เพื่อน​ๆทําตาม​ วิธี​ทําตา​มล​ําดับ​ รับรอง​อรอย​แนนอน​คะ​ รส​ริ​นท
รรับ​ประกัน​ความ​อรอย​ระ​ดับ​ 5 ดาว​คะ​ 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​ ไป​ลุย​กัน​เลย​คะ​ ไป​พิสูจน​ความ
อรอย​กัน​ มา​ทําขนม​ถัว่​แปบ​โบราณ​กัน​ แค​นึกถึง​เมนู​น้ี​ น้ําลาย​ก็​ไหล​แลว​ 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​โบราณ​กัน​เลย​คะ

สูตร​ขนม​ถั่ว​แปบ
สวน​ผสม​แป ง​ถั่ว​แปบ

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%e0%b9%82%e0%b8%9a%e0%b8%a3%e0%b8%b2%e0%b8%93-mung-bean-rice-crepe-3/
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%e0%b9%82%e0%b8%9a%e0%b8%a3%e0%b8%b2%e0%b8%93-mung-bean-rice-crepe-3/


สูตร​ขนม​ถั่ว​แปบ
แป ง​ขาว​เห​นี​ยว 3 ถวย

น้ําเปลา 350 มิลลิ​ลิต​ร

สวน​ผสม​ไส​ถั่ว​แปบ

ถัว่​เขียว​เราะ​เปลือ​ก 500 กรัม

เก​ลือ​ (นิด​หนอย​)

มะพราว​ขูด​ขาว 3 ชอน​โตะ

สวน​ผสม​น้ําตาล​สําหรับ​โรย

งา​ดํา 1 ชอน​โตะ

งา​ขาว 1 ชอน​โตะ

น้ําตาล​ทร​าย 4 ชอน​โตะ

เก​ลือ 1/4 ชอน​ชา

วิธี​ทําขนม​ถั่ว​แปบ
นําถัว่​เขียว​เราะ​เปลือก​มา​ลาง​น้ําให​สะ​อาด​ แลว​แช​น้ําทิง้​ไว​ราว​ๆ 4 ชัว่​โมง

หลัง​จาก​ครบ​เวลา​ให​ลาง​ดวย​น้ําสะอาด​อีก​ครัง้​ แลว​ใช​กระชอน​กร​อง​ นําไป​น่ึง​ประ​มา​ณ 40 นา​ที​ หรือ​จนกวา​จะ
สุก

เมื่อ​สุก​หลัง​จาก​นัน้​ให​ตัก​ถัว่​แบง​เป็น​ 2​ จา​น ​จาน​แรก​ใส​เพียง​แค​ถัว่​ที่​น่ึง​สุก​หลัง​จาก​นัน้​ สวน​จาน​ที่​สอง​ให​ผสม
มะพราว​ขูด​ขาว​และ​เกลือ​ลง​ไป​นิด​หนอย​ตาม​ชอบ​หลัง​จาก​นัน้​คลุก​เคลา​ให​เขา​กัน​ดี​ หลัง​หลัง​จาก​นัน้​พัก​ไว

ตัง้​น้ําใส​หมอ​รอ​ไว​ให​น้ําเดือด​เพื่อ​ให​ใช​สําหรับ​ตม​แป ง​ ระหวาง​รอ​ให​น้ําเดือด​ให​ผสม​แป ง​และ​น้ําเปลา​นวด​ให​เนีย
น

หลัง​แลว​ป้ัน​แป ง​เป็น​กอน​กลม​ และ​กด​ให​แบ​น ​ดู​ขนาด​ให​พอ​ดี​ ไม​เล็ก​หรือ​ใหญ​เกิน​ไป​ และ​นําลง​ตม​ใน​น้ําเดือ​ด

สังเกต​ถา​แป ง​สุก​ จาก​นัน้​จะ​ลอย​ขึ้น​ ให​ตัก​ใส​พัก​ไว​ใน​ถวย​น้ําอุณหภูมิ​หอ​ง

หลัง​จาก​นัน้​ให​ตัก​แป ง​วาง​บน​ถัว่​จาน​ที่​ไม​ได​ใส​มะพราว​เพื่อ​ให​ถัว่​เคลือบ​ชัน้​นอก​ และ​ตัก​ถัว่​จาน​ที่​ผสม​มะพราว
ใส​ลง​ไป​เป็น​ไส​ หลัง​จาก​นัน้​บีบ​ขอบ​แป ง​ให​ติด​กัน​ แลว​นําลง​ไป​คลุก​บน​จาน​ถัว่​ที่​ไม​ผสม​มะพราว​อีก​ครัง้​ จัด​ใส​ภา
ชนะ

ทําน้ําตาล​งา​โรย​หน า​เริ่ม​จาก​ ใส​งา​ขาว​และ​งา​ดํา ลง​กระ​ทะ​ คัว่​ดวย​ไฟ​ออน​จน​งา​เหลือง​หอม​ หลัง​ตอ​จาก​นัน้
นําไป​ตําพอ​หยาบ​ ๆ ผสม​กับ​น้ําตาล​ทราย​ และ​เก​ลือ​ คน​ให​เขา​กัน

พรอม​เสิรฟ​กิน​คู​กับ​ถัว่​แปบ​ 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

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ sujitrar จาก​ youtube

วัตถุดิบ​ขนม​ถั่ว​แปบ
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

ถั่ว​เขียว​เราะ​เปลือ​ก

ถัว่​เขียว​ ถัว่​เขียว​อุดม​ไป​ดวย​แมก​นี​เซี​ยม​ ซึ่ง​เป็น​แร​ธาตุ​ที่​ชวย​ใน​การ​ทํางาน​ของ​ระบบ​เผา​ผลาญ​ใน​ราง​กาย​
ชวย​ผลิต​โปร​ตี​น ​และ​การ​หด​ตัว​ของ​กลาม​เน้ือ​ ชวย​ลด​ระดับ​ไข​มัน​ และ​คอเลสเตอรอล​ ชวย​ควบคุม​ระดับ​ไข​มัน
ใน​เลือด​ ควบคุม​น้ําหนัก​ได​ เพราะ​ถัว่​เขียว​มี​สวน​ประกอบ​ของ​ไข​มัน​ที่​ตํ่ามาก​ ไมมี​คอเลสเตอรอล​ และ​ยัง​อุดม
ไป​ดวย​โปรตีน​กับ​เสนใย​อา​หาร

มะพราว​ขูด​ขาว

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

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

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

 

https://www.youtube.com/watch?v=EINL1uqTrNM


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/

