
มรกตกรอบ ขนมไทยอรอยหอมหวานสีเขียว
นารับประทาน

มรกตกรอบ ขนมไทยอรอยหอมหวานสีเขียวนารับประทาน

มรกตกรอบ (Thai emerald in coconut milk) รสรินทรตจะนําเสนอเมนูของวางแสนอรอย นัน้ก็คือมรกตกร
อบ สูตรน้ีแทนที่มับทิม กรอบสูตรเดิมๆ ดวยสีเขียว รับรองหากใครไดชิม ตองยกน้ิวให กลิ่นและรสชาติแปลกใหม
ดวยสีเขียว แตอรอยดวยมะพราวคัน้สดๆ เหมือนดิม อรอยเพิ่มอรรถรส เพื่อนๆสามารถ เปิดสูตรและทําตามไดเลย
คะ ความอรอยระดับ 5 ดาวคะสูตรน้ีเอาไปเลย เอาละคะ เพื่อไมใหเป็นการเสียเวลา มาทํามรกตกรอบกัน ไปลอง
ทํากันเลยคะ ของอรอยอดใจไมไหวแลว มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาว
เขาครัวไปกับเมนูมรกตกรอบกันเลยคะ

สูตรมรกตกรอบ
น้ําลอยดอกมะลิ(สําหรับเพิ่มความหอม)

กะทิสําเร็จรูป 500 กรัม

เกลือปน 1/2 ชอนโตะ

https://www.rosalynth.com/home/2022/01/10/%e0%b8%a1%e0%b8%a3%e0%b8%81%e0%b8%95%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%ad%e0%b8%9a-thai-emerald-in-coconut-milk/
https://www.rosalynth.com/home/2022/01/10/%e0%b8%a1%e0%b8%a3%e0%b8%81%e0%b8%95%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%ad%e0%b8%9a-thai-emerald-in-coconut-milk/


สูตรมรกตกรอบ
ใบเตย 5 ใบ

เทียนอบขนม(สําหรับเพิ่มความหอม)

แหว 500 กรัม

สีผสมอาหารสีแดงหรือน้ําหวานสีแดง(ผสมน้ํา)

สีผสมอาหารสีเขียวหรือน้ําหวานสีเขียว (ผสมน้ํา)

แป งมัน 100 กรัม

น้ําตาลทราย (สําหรับทําน้ําเชื่อมหวานมาก-น อยตามใจชอบ)

น้ําแข็งบด(สําหรับเติมหน าขนมตามใจชอบ)

วิธีทํามรกตกรอบ
หาดอกมะลิมาลอยน้ําทิง้ไว น้ําที่เราจะเอาไปตมน้ําเชื่อม จะไดหอมๆสดชื่น

กะทิ1กลอง หรือ กะทิสด 500 กรัม ใสเกลือลงไปครึ่งชอนโตะ+ใบเตยมัดปม เอาไปตัง้ไฟพอใหรอนๆก็พอ

เอาเทียนอบขนมมา เอามาจุดไฟแลวเปาใหดับ ก็จะไดควันหอมๆ

หาถวยเล็กๆ เอาเทียนที่ดับจากนัน้ใสลงไป จากนัน้รีบๆปิดฝาหมอ ทิง้ไว ซัก 30 นาที ก็เอาเทียนมาจุดใหม
เป าใหดับก็ลงอบตอไปอีก ทําแบบน้ีเรื่อยๆ ยิ่งนานยิ่งดี

ซื้อแหวกระป องมา แหวสดๆก็ยิ่งดี(เพราะราคาถูกกวากระป อง) แตแบบกระป องจะหอมหวานกวาเพราะเคาแช
ในน้ําเชื่อมมาจากนัน้ บางคนก็ใชมันแกว แตจะไมอรอยเทาแหวหรอก มันแกวนานๆไปจะแหง ความกรอบก็สู
แหวไมได

เอาน้ําเปลา เหยาะสีแดง หรือสีเขียว ลงไป เทแหวลงหมดเลย คลุกใหเขากันพักไว ใหสีที่ตัวแหวอิ่มตัวดีๆ
อยากแดงมากก็ทิง้นานๆ แดงน อยก็ทิง้แป บเดียว

เทแหวลงแป งมัน บางคนก็ใสแป งทาวลงไปนิดนึง คลุกใหแป งเคลือบดี รอนแป งออกดวย

นําไปลวกในน้ําเดือดจัดๆ พอแหวลอยขึ้นมาก็ไดที่จากนัน้ ตักใสน้ําเย็นพักไว

เอาน้ําตาลทรายไมกัดสีมาตมในน้ําลอยดอกมะลิเมื่อตะกี้นะ เคี่ยวใหเหนียวหนอยๆ ใสใบเตยลงไปดวยจะได
หอมๆ ทานใหอรอยนะคะ

เคล็ดลับรสรินทร

โรยแป งใสแหวที่คลุกสีแลว โดยใหโรยทีละน อย ชอบแป งหนาโรย 3-4 รอบ คลุกๆ เขยาๆ แป งจะไดเคลือบ
แหวไดดี
อยาตมนาน ทับทิมกรอบจะเป่ือย แป งจะหลุดไมนารับประทาน
อยาใหกะทิเดือดจัด จะแตกมันและไมสวย, ความหวาน ตองเผื่อไวดวย เราจะตองเอาไปใสในทับทิมกรอบ
ที่มีน้ําแข็งดังนัน้ทํากะทิใหเขมขนสักหนอย



ขอขอบคุณขอมูล – คุณ BlackPiano จาก pantip

วัตถุดิบมรกตกรอบ
น้ําลอยดอกมะลิ

น้ําลอยดอกมะลิ ควรใชดอกมะลิที่ปลูกเองเน่ืองจากอาจมีการฉีดยาฆาแมลง ในการเก็บควรเก็บ 6 โมงเย็น
เด็ดสวนที่เป็นกลีบเลีย้งออกลอยในน้ํา ปิดฝาภาชนะใหมิดชิด รุงเชาจะไดน้ําลอยดอกมะลิที่หอม

เทียนอบขนม

เทียนอบขนม ถือเป็นองคประกอบสําคัญอยางหน่ึงของขนมไทย มีสวนผสมคราวๆ คือ ขี้ผึ้งแท ผงกํายาน ผง
ไมจันทนหอม ผงตนชะลูด (ใชเพิ่มปริมาณเน้ือเทียน) น้ํามันหอมระเหยกลิ่นตางๆ นํามาคลุกเคลาผสมใหเขา
กัน ป้ันดวยมือแลวนํามาชุบไสเทียน คลึงเป็นรูปทรงกระบอกโคงเพื่อใหใชงานไดงาย วิธีใชที่ถูกตองนัน้ตองใช
ภาชนะที่มีฝาปิดมิดชิด ควรเป็นแกว กระเบื้อง หรือโลหะ ไมใชพลาสติก เพราะอาจทําใหขนมมีกลิ่นพลาสติก
หรือพลาสติกอาจละลายจนเป็นอันตรายตอผูกินได

แป งมัน

แป งมันสําปะหลัง ทํามาจากหัวมันสําปะหลัง มีลักษณะเป็นผงสีขาว เวลาจับแป งจะเนียน ลื่นมือ เมื่อทําใหสุก
จะมีลักษณะเหนียวใส นิยมนํามาทําใหสวนผสมขนหนืด หรือผสมกับแป งชนิดอื่นทําใหมีคุณสมบัติ เหนียวนุม

 

ประวัติมรกตกรอบ

ทับทิมกรอบ เดิมเป็นเพียงแคขนมหวานทัว่ไปของชาวบาน ในวันหน่ึง พระวิมาดาเธอพระองคเจาสายสวลีภิรม
ณกรมพระสุทธาสินีนาฏปิยมหาราชปดิวรัชดา เป็นพระอัครชายาในพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกลาเจาอยูหัว ได
หยิบสูตรทับทิมกรอบของชาวบานมาพัฒนาและไดปรับปรุงสูตรใหม แลวนําขึ้นทูลถวายเป็นหน่ึงในพระกระยาหาร
แตดวยฝีมือการปรุงอาหารหวานของ พระวิมาดา ที่เลิศรส จึงทําใหเป็นที่ถูกปากของสมเด็จพระพุทธเจาหลวงยิ่งนัก
และนับจากนัน้เป็นตนมา ทับทิมกรอบสูตรชาววังก็ไดเผยแพรไปทัว่ และสืบตอชื่อเสียงความอรอยรํ่าลือมาจนถึง
ปัจจุบัน

แตในปัจจุบัน ก็ยังไมพบหลักฐานแนชัดวาทับทิมกรอบมาตนกําเนิดตัง้แตสมัยใด แตมีการบันทึกวาทับทิมกรอบเป็น
ที่รูจักในสมัย รัชกาลที่ 5 (ร.5) ดังนัน้จึงมีการสันนิฐานไดวา ตนกําเนิดนัน้อยูในสมัย ร.5 นัน่เอง

https://pantip.com/topic/32899094


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/

