
มรกต​กร​อบ​ ขนม​ไทย​อรอย​หอม​หวาน​สี​เขียว
นา​รับ​ประ​ทาน

มรกต​กร​อบ​ ขนม​ไทย​อรอย​หอม​หวาน​สี​เขียว​นา​รับ​ประ​ทาน

มรกต​กรอ​บ (Thai emerald in coconut milk) รส​ริ​นท​รตจะ​นําเสนอ​เมนู​ของ​วาง​แสน​อรอย​ นัน้​ก็​คือ​มรกต​กร
อบ​ สูตร​น้ี​แทนที่​มับ​ทิม​ กรอบ​สูตร​เดิมๆ​ ดวย​สี​เขียว​ รับรอง​หาก​ใคร​ได​ชิม​ ตอง​ยกน้ิว​ให​ กลิ่น​และ​รสชาติ​แปลก​ใหม​
ดวย​สี​เขียว​ แต​อรอย​ดวย​มะพราว​คัน้​สดๆ​ เห​มือ​นดิม อรอย​เพิ่ม​อรรถ​รส​ เพื่อน​ๆสา​มา​รถ​ เปิด​สูตร​และ​ทําตาม​ได​เลย
คะ​ ควา​มอ​รอย​ระ​ดับ​ 5 ดาว​คะ​สูตร​น้ี​เอา​ไป​เลย​ เอา​ละ​คะ​ เพื่อ​ไม​ให​เป็นการ​เสีย​เวลา​ มา​ทํามรกต​กรอบ​กัน​ ไป​ลอง
ทํากัน​เลย​คะ​ ของ​อรอย​อดใจ​ไม​ไหว​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​มรกต​กรอบ​กัน​เลย​คะ

สูตร​มรกต​กรอ​บ
น้ําลอยดอก​มะ​ลิ​(สําหรับ​เพิ่ม​ความ​หอม​)

​ก​ะทิสําเร็จ​รูป 500 กรัม

​เก​ลือ​ปน 1/2 ชอน​โตะ

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/


สูตร​มรกต​กรอ​บ
​ใบ​เตย 5 ใบ

เทียน​อบ​ขนม​(สําหรับ​เพิ่ม​ความ​หอม​)

​​แห​ว 500 กรัม

​สี​ผสม​อาหาร​สี​แดง​หรือ​น้ําหวาน​สี​แดง​(ผสม​น้ํา)

​สี​ผสม​อาหาร​สี​เขียว​หรือ​น้ําหวาน​สี​เขียว​ (ผสม​น้ํา)

แป ง​มัน 100 กรัม

​น้ําตาล​ทราย​ (สําหรับ​ทําน้ําเชื่อม​หวาน​มา​ก-​น อย​ตามใจ​ชอบ​)

​​น้ําแข็ง​บด​(สําหรับ​เติม​หน า​ขนม​ตามใจ​ชอบ​)

วิธี​ทํามรกต​กรอ​บ
หาด​อก​มะลิ​มา​ลอย​น้ําทิง้​ไว​ น้ําที่​เรา​จะ​เอา​ไป​ตม​น้ําเชื่อม​ จะ​ได​หอม​ๆสด​ชื่น

กะทิ​1กลอง​ หรือ​ กะทิ​สด​ 500 กรัม​ ใส​เกลือ​ลง​ไป​ครึ่ง​ชอน​โตะ​+ใบ​เตย​มัด​ปม​ เอา​ไป​ตัง้​ไฟ​พอ​ให​รอนๆ​ก็​พอ

เอา​เทียน​อบ​ขนม​มา​ เอา​มา​จุด​ไฟ​แลว​เปา​ให​ดับ​ ก็​จะ​ได​ควัน​หอม​ๆ

หา​ถวย​เล็กๆ​ เอา​เทียน​ที่​ดับ​จาก​นัน้​ใส​ลง​ไป​ จาก​นัน้​รีบ​ๆปิด​ฝา​หมอ​ ทิง้​ไว​ ซัก​ 30 นา​ที​ ก็​เอา​เทียน​มา​จุด​ใหม​
เป า​ให​ดับ​ก็​ลง​อบ​ตอ​ไป​อีก​ ทําแบบ​น้ี​เรื่อย​ๆ ยิ่ง​นาน​ยิ่ง​ดี

ซื้อ​แหว​กระป อง​มา​ แหว​สดๆ​ก็​ยิ่ง​ดี​(เพราะ​ราคา​ถูก​กวา​กระ​ป อ​ง) แต​แบบ​กระป อง​จะ​หอม​หวาน​กวา​เพราะ​เคา​แช
ใน​น้ําเชื่อม​มา​จาก​นัน้​ บาง​คน​ก็​ใช​มัน​แกว​ แต​จะ​ไม​อรอย​เทา​แหว​หรอก​ มันแกว​นาน​ๆไป​จะ​แหง​ ควา​มกร​อบ​ก็​สู
แหว​ไม​ได

เอา​น้ําเปลา​ เหยาะ​สี​แดง​ หรือ​สี​เขียว​ ลง​ไป​ เท​แหว​ลง​หมด​เลย​ คลุก​ให​เขา​กัน​พัก​ไว​ ให​สี​ที่​ตัว​แหว​อิ่ม​ตัว​ดีๆ​
อยาก​แดง​มาก​ก็​ทิง้​นาน​ๆ แดง​น อย​ก็​ทิง้​แป บ​เดีย​ว

เท​แหว​ลงแป ง​มัน​ บาง​คน​ก็​ใส​แป ง​ทาว​ลง​ไป​นิด​นึง​ คลุก​ให​แป ง​เคลือบ​ดี​ รอน​แป ง​ออก​ดวย

นําไป​ลวก​ใน​น้ําเดือด​จัดๆ​ พ​อแหว​ลอย​ขึ้น​มา​ก็ได​ที่​จาก​นัน้​ ตัก​ใส​น้ําเย็น​พัก​ไว

เอา​น้ําตาล​ทราย​ไม​กัด​สีมา​ตม​ใน​น้ําลอยดอก​มะลิ​เมื่อ​ตะกี้​นะ​ เคี่ยว​ให​เหนียว​หนอย​ๆ ใส​ใบ​เตย​ลง​ไป​ดวย​จะ​ได
หอม​ๆ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร

โรย​แป ง​ใส​แหว​ที่​คลุก​สี​แลว​ โดย​ให​โรย​ที​ละ​น อย​ ชอบ​แป ง​หนา​โรย​ 3-4 รอบ​ คลุกๆ​ เข​ยาๆ​ แป ง​จะ​ได​เคลือบ
แหว​ได​ดี
อยา​ตม​นา​น ​ทับทิม​กรอบ​จะ​เป่ือย​ แป ง​จะ​หลุด​ไม​นา​รับ​ประ​ทาน
อยา​ให​กะทิ​เดือด​จัด​ จะ​แตกมัน​และ​ไม​สวย​, ความ​หวา​น ​ตอง​เผื่อ​ไว​ดวย​ เรา​จะ​ตอง​เอา​ไป​ใส​ใน​ทับทิม​กร​อบ​
ที่​มี​น้ําแข็ง​ดัง​นัน้​ทํากะทิ​ให​เขม​ขน​สัก​หนอ​ย



ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ BlackPiano จาก​ pantip

วัตถุดิบ​มรกต​กรอ​บ
น้ําลอยดอก​มะ​ลิ

น้ําลอยดอก​มะ​ลิ​ ควร​ใช​ดอก​มะลิ​ที่​ปลูก​เอง​เน่ืองจาก​อาจ​มี​การ​ฉีดยา​ฆา​แมลง​ ใน​การ​เก็บ​ควร​เก็บ​ 6 โมง​เย็น​
เด็ด​สวน​ที่​เป็นก​ลีบ​เลีย้ง​ออก​ลอย​ใน​น้ํา ปิด​ฝา​ภาชนะ​ให​มิด​ชิด​ รุง​เชา​จะ​ได​น้ําลอยดอก​มะลิ​ที่​หอม

เทียน​อบ​ขนม

เทียน​อบ​ขนม​ ถือ​เป็น​องค​ประกอบ​สําคัญ​อยาง​หน่ึง​ของ​ขนม​ไทย​ มี​สวน​ผสม​คราวๆ​ คือ​ ขี้​ผึ้ง​แท​ ผง​กํายา​น ​ผง
ไม​จันทน​หอม​ ผง​ตน​ชะลูด​ (ใช​เพิ่ม​ปริมาณ​เน้ือ​เทียน​) น้ํามัน​หอม​ระเหย​กลิ่น​ตางๆ​ นํามา​คลุก​เคลา​ผสม​ให​เขา
กัน​ ป้ัน​ดวย​มือ​แลว​นํามา​ชุบ​ไส​เทียน​ คลึง​เป็น​รูป​ทรง​กระบอก​โคง​เพื่อ​ให​ใช​งาน​ได​งาย​ วิธี​ใช​ที่​ถูก​ตอง​นัน้​ตอง​ใช
ภาชนะ​ที่​มี​ฝา​ปิด​มิด​ชิด​ ควร​เป็น​แกว​ กระ​เบื้อง​ หรือ​โลหะ​ ไมใช​พลาสติก​ เพราะ​อาจ​ทําให​ขนม​มี​กลิ่น​พลาสติก
หรือ​พลาสติก​อาจ​ละลาย​จน​เป็น​อันตราย​ตอ​ผู​กิน​ได

แป ง​มัน

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

 

ประวัติ​มรกต​กรอ​บ

ทับทิม​กร​อบ​ เดิม​เป็น​เพียง​แค​ขนม​หวาน​ทัว่ไป​ของ​ชาว​บา​น ​ใน​วัน​หน่ึง​ พ​ระ​วิ​มาดา​เธอ​พระองค​เจา​สาย​สวลี​ภิรม
ณกรม​พระ​สุทธ​าสินี​นาฏ​ปิย​มหา​ราช​ปดิวรัช​ดา​ เป็น​พระ​อัครชายา​ใน​พระบาท​สมเด็จ​พระ​จุลจอมเกลา​เจา​อยู​หัว​ ได
หยิบ​สูตร​ทับทิม​กรอบ​ของ​ชาว​บาน​มา​พัฒนา​และ​ได​ปรับปรุง​สูตร​ใหม​ แลว​นําขึ้น​ทูล​ถวาย​เป็น​หน่ึง​ใน​พระ​กระยา​หาร​
แต​ดวย​ฝีมือ​การ​ปรุง​อาหาร​หวาน​ของ​ พ​ระ​วิ​มา​ดา​ ที่​เลิศ​รส​ จึง​ทําให​เป็น​ที่​ถูกปาก​ของ​สมเด็จ​พระพุทธเจา​หลวง​ยิ่ง​นัก​
และ​นับ​จาก​นัน้​เป็นตน​มา​ ทับทิม​กรอบ​สูตร​ชาววัง​ก็ได​เผย​แพร​ไป​ทัว่​ และ​สืบ​ตอ​ชื่อ​เสียง​ความ​อรอย​รํ่าลือ​มา​จน​ถึง
ปัจจุ​บัน

แต​ใน​ปัจจุบัน​ ก็​ยัง​ไม​พบ​หลัก​ฐาน​แนชัด​วา​ทับทิม​กรอบ​มา​ตน​กําเนิด​ตัง้แต​สมัย​ใด​ แต​มี​การ​บันทึก​วา​ทับทิม​กรอบ​เป็น
ที่​รูจัก​ใน​สมัย​ รัชกาล​ที่​ 5 (ร.​5) ดัง​นัน้​จึง​มี​การ​สัน​นิ​ฐาน​ได​วา​ ตน​กําเนิด​นัน้​อยู​ใน​สมัย​ ร.​5 นัน่​เอง

https://pantip.com/topic/32899094


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/

