
ขนม​เปียก​ปูน​ฟัก​ทอง​ อรอย​มาก​ลน​โภชนาการ
มาก​เห​ลือ

ขนม​เปียก​ปูน​ฟัก​ทอง​ อรอย​มาก​ลน​โภชนาการ​มาก​เห​ลือ

ขนม​เปียก​ปูน​ฟัก​ทอง (pumpkin sweet pudding) แอด​ริน​จะ​มา​ชวน​ทําเมนู​ขนม​ไทย​ นัน่​คือ​ขนม​เปียก​ปูน​ฟัก
ทอง​ ขนม​รสชาติ​ออน​ละมุ​น ​นุม​ลิน้​ หอม​หวาน​ไป​ดวย​กะทิ​สด​ เพิ่ม​เติม​คุณคา​และ​สีสัน​ดวย​ฟัก​ทอง​ น่ึง​บด​สุก​ ใคร​ได
ชิม​ตอง​พา​กัน​หลง​รัก​ เป็น​ขนม​ที่​มาก​คุณ​คา​ และ​อรอย​ เพื่อน​ๆสามารถ​ทําตาม​ได​เลย​คะ​ วิธี​ทําเป็น​ขัน้​ตอน​ไม​ยุง​ยาก​
แอด​ริน​รับ​ประกัน​ความ​พอใจ​คะ​ ทําแลว​อรอย​มาก​ ไม​พูด​พรํ่าฮัม​เพ​ลง​ ไป​ลอง​ทํากัน​เลย​คะ​ มา​ทําขนม​เปียก​ปูน
ฟักทอง​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​ขนม​เปียก​ปูน​ฟักทอง​กัน​เลย​คะ

สูตร​ขนม​เปียก​ปูน​ฟัก​ทอง
สวน​ผสม​ตัว​ขนม

เน้ือ​ฟัก​ทอง 350 กรัม

กะ​ทิ 2/3 ถวย

แป ง​ขาว​เจา 1 ถวย

https://www.rosalynth.com/home/2022/01/09/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b9%80%e0%b8%9b%e0%b8%b5%e0%b8%a2%e0%b8%81%e0%b8%9b%e0%b8%b9%e0%b8%99%e0%b8%9f%e0%b8%b1%e0%b8%81%e0%b8%97%e0%b8%ad%e0%b8%87-pumpkin-sweet-pudding/
https://www.rosalynth.com/home/2022/01/09/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b9%80%e0%b8%9b%e0%b8%b5%e0%b8%a2%e0%b8%81%e0%b8%9b%e0%b8%b9%e0%b8%99%e0%b8%9f%e0%b8%b1%e0%b8%81%e0%b8%97%e0%b8%ad%e0%b8%87-pumpkin-sweet-pudding/


สูตร​ขนม​เปียก​ปูน​ฟัก​ทอง
แป ง​มัน​สําปะ​หลัง 1/4 ถวย

แป ง​เทา​ยาย​มอม 1 ชอน​โตะ

น้ําตาล​มะ​พรา​ว 1 ถวย

น้ําตาล​ทร​าย 1/3 ถวย

น้ําปูน​ใส 2 ถวย

น้ํากะทิ​สําหรับ​ราด

หัว​กะ​ทิ 1.5 ถวย

แป ง​ขาว​เจา 1.5 ชอน​โตะ

เก​ลือ​ปน 1/2 ชอน​ชา

เครื่อง​สําหรับ​โรย​หนา​ขนม

มะพราว​ออน​ขูด​เสน​(ปริมาณ​ตาม​ชอบ​)

งา​คัว่​ (ปริมาณ​ตาม​ชอบ​)

วิธี​ทําขนม​เปียก​ปูน​ฟัก​ทอง
นําฟักทอง​ปอก​เปลือก​หัน่​เป็น​ชิน้​ น่ึง​บน​น้ําเดือด​ให​สุก​ พัก​ไว​ให​เย็น​จึง​นําไป​ป่ัน​รวม​กับ​กะ​ทิ

เตรียม​มะพราว​ขูด​เสน​เตรียม​ไว​ เรา​ใช​มะพราว​ทึนทึก​คอน​ขาง​ออน​แทน​มะ​พราว​ออน

งา​ดําและ​งา​ขาว​ แยก​กัน​คัว่​เพราะ​สุก​ไม​พรอม​กัน​ แลว​นํามา​ยุบ​มา​แตก

หัว​กะทิ​ แป ง​ขาว​เจา​ เก​ลือ​ ผสม​รวม​กัน​คน​ให​แป ง​และ​เกลือ​ละลาย​ดี​ นําขึ้น​ตัง้​ไฟ​ออน

คนจน​กะทิ​อุน​จัด​และ​ขน​ ยก​ขึ้น​จาก​เตา

ผสม​แป ง​ทัง้​ 3 ชนิด​รวม​กัน​ ใส​น้ําปูน​ใส​นวด​ให​เขา​กัน​แป ง​ละ​ลาย​ดี

สน้ําตาล​ทราย​ น้ําตาล​ป๊ีบ​ ผสม​ให​น้ําตาล​ละ​ลาย​ หลัง​จาก​นัน้​จึง​ใส​ฟักทอง​ป่ัน​ลง​ไป​ผสม​ให​เขา​กัน​ นําไป​กร​อง​
หลัง​จาก​นัน้​พัก​แป ง​ไว​ราว​ครึ่ง​ชัว่​โมง

เท​ใส​กระทะ​กวน​ดวย​ไฟ​ออน​ไป​ใน​ทิศทาง​เดียวกัน​จน​แป ง​สุก​ เน้ือ​แป ง​จะ​เนียน​ใส​ ยก​ขึ้น​จาก​เตา

ตัก​เปียก​ปูน​ใส​ถวย​ ราด​กะทิ​ โรย​งา​คัว่​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ​ ครัว​เนิน​น้ํา จาก​ bloggang

วัตถุดิบ​ขนม​เปียก​ปูน​ฟัก​ทอง
เน้ือ​ฟัก​ทอง

https://www.bloggang.com/viewdiary.php?id=nernnam&month=01-2019&date=27&group=78&gblog=68


ฟัก​ทอง​ ป็นพืช​ที่​มี​กาก​ใย​สูง​ และ​อุดม​ไป​ดวย​วิตามิน​เอ​ และ​สาร​ตอ​ตาน​การ​ผสม​กัน​กับ​ออกซิเจน​และ​เกลือ​แร​
และ​มี​ “ก​รด​โพ​รไพ​โอ​นิ​ก” วิตามิน​เอ​ ดี​ตอ​ระบบ​ภูมิ​คุม​กัน​ โดย​งาน​วิจัย​ที่​ชี้​วา​วิตามิน​เอ​สามารถ​ทําให​ระบบ
ภูมิคุมกัน​แข็ง​แรง​ และ​ชวย​ตอสู​กับ​การ​ติด​เชื้อ​ ใน​ทาง​กลับ​กัน​ ผู​ที่​ขาด​วิตามิน​เอ​อาจ​มี​ระบบ​ภูมิคุมกัน​ที่​ออน​แอ

กะ​ทิ

กะทิ​สด​ ได​จาก​การ​ขูด​มะพราว​แลว​นํามา​คัน้​จะ​ได​ 2​ สวน​คือ​ หัว​กะทิ​ หรือ​สวน​ที่​เขม​ขน​ หาง​กะทิ​ คือ​สวน​ที่​เจือ
จาง​ นิยม​ทําจาก​มะพราว​ขูด​ขาว​ คือ​มะพราว​ที่​กะเทาะ​เน้ือ​จาก​กะ​ลา ​แลว​ปอก​เปลือก​สวน​ที่​เป็น​สี​น้ําตาล​ออก​
เมื่อ​นําไป​ขูด​จะ​ได​มะพราว​ที่​ขาว​สะ​อาด​ กร​าเลือก​ซื้อ​ควร​ซื้อ​ราน​ที่​ดี​ เพื่อ​ให​ได​กะทิ​สด​ใหม​มี​กลิ่น​หอม​ ถา
มะพราว​เกา​จะ​มี​กลิ่น​เหม็น​เปรีย้ว​ ประกอบ​อาหาร​จะ​มี​กลิ่น​และ​รส​ไม่ดี

แป ง​ขาว​เจา

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​มัน​สําปะ​หลัง

แป ง​มัน​สําปะ​หลัง​ ทํามา​จาก​หัวมัน​สําปะ​หลัง​ มี​ลักษณะ​เป็น​ผง​สี​ขาว​ เวลา​จับ​แป ง​จะ​เนีย​น ​ลื่น​มือ​ เมื่อ​ทําให​สุก
จะ​มี​ลักษณะ​เหนียว​ใส​ นิยม​นํามา​ทําให​สวน​ผสม​ขน​หนืด​ หรือ​ผสม​กับ​แป ง​ชนิด​อื่น​ทําให​มี​คุณ​สมบัติ​ เห​นี​ยวนุม

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​มะ​พรา​ว

น้ําตาล​มะ​พราว​ ได​จาก​จัน่​มะ​พราว​ มี​ลักษณะ​เหลว​ มี​สี​เหลือง​อม​น้ําตาล​ มี​กลิ่น​หอม​ รส​หวาน​นุม​ น้ําตาล
มะพราว​ที่​ทําเป็น​กอน​เรียก​วา​ น้ําตาล​ปึก​ ถา​ทําน้ําตาล​ใส​ป๊ีบ​เรียก​วา​น้ําตาล​ป๊ีบ​ หาก​ใช​ไม​หมด​ให​เก็บ​ใส​ภาชนะ​ที่
มี​ฝา​ปิด​สนิท

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

น้ําปูน​ใส

น้ําปูน​ใส​ ชวย​ปรับปรุง​เน้ือ​สัมผัส​ของ​อา​หาร​ ไม​วา​จะ​เป็น​ผัก​ แป ง​ ขนม​ ของ​หวา​น ​หรือ​เน้ือ​สัตว​ ให​มี​ความ​แข็ง
หรือ​ความ​กรอบ​เพิ่ม​ขึ้น​ โครงสราง​ของ​อาหาร​ยึด​เกาะ​กัน​ได​ดี​ขึ้น​ เน้ือ​อาหาร​ไม​แฉะ​หรือ​ติด​มือ​ อัต​รสวน​ใน​การ
ทําน้ําปูน​ใส​ ใช​ปูน​แดง​ 1 ชอน​โตะ​ ตอ​น้ํา 1 ลิต​ร

แป ง​ขาว​เจา

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

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

 



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
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ดู​สูตร​เด็ด​อื่นๆ​ หน า​หลัก​รส​ริ​นท​ร
Slug: ขนม​เปียก​ปูน​ฟัก​ทอง-pumpkin-sweet-pudding
Meta: ขนม​เปียก​ปูน​ฟัก​ทอง​ ขนม​รสชาติ​ออน​ละมุ​น ​นุม​ลิน้​ หอม​หวาน​ไป​ดวย​กะทิ​สด​ เพิ่ม​เติม​คุณคา​และ​สีสัน​ดวย
ฟัก​ทอง​ น่ึง​บด​สุก​รับรอง​ใคร​มา​ชิม​ตอง​ติด​ใจ
BUILD SUCCESSFUL (total time: 1 second)

https://www.facebook.com/RosalynTH/
https://www.facebook.com/RosalynTH
https://www.rosalynth.com/home/

