
ขนมบาบิ่นมะพราวออน สูตรแป งขาวเหนียว
ดํา หอมหวานน ุมกรอบอรอย

ขนมบาบิ่นมะพราวออน สูตรแป งขาวเหนียวดํา หอมหวานน ุมกรอบอรอย

ขนมบาบิ่นมะพราวออน (young coconut pancake) วันน้ีรสรินทรจะชวนมาทําขนมไทย นัน่คือขนมบาบิ่น
มะพราวออน แป งขาวเหนียวดํา หอมหวาน นุมกรอบ อรอย ใครมากชิมก็ตองยกน้ิวให สูตรพิเศษเพิ่มเติมคือ
มะพราวออน เพิ่มรสสัมผัส กรุบกรอบ หอมมัน ทานตอนรอนๆอรอยมาก เพื่อนๆสามารถ ทําตามไดงายๆเลยคะ
ความอรอยของสูตรน้ีเอาไปเลยคะ ระดับมิชิลินสตาร เพื่อไมใหเป็นการเสียเวลา ไปลุยกันเลย มาทําขนมบาบิ่น
มะพราวออนกัน ไปเปิดตํานานความอรอยกันคะ มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาว
เทากาวเขาครัวไปกับเมนูขนมบาบิ่นมะพราวออนกันเลยคะ

สูตรขนมบาบิ่นมะพราวออน
แป งขาวเหนียว 315 กรัม

แป งขาวเหนียวดํา 60 กรัม

น้ําตาลทราย 220 กรัม

เกลือปน 1/2 ชอนโตะ

ไขไก 1 ฟอง

https://www.rosalynth.com/home/2022/01/11/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%9a%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%9a%e0%b8%b4%e0%b9%88%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%b0%e0%b8%9e%e0%b8%a3%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%a7%e0%b8%ad%e0%b9%88%e0%b8%ad%e0%b8%99-young-coco/
https://www.rosalynth.com/home/2022/01/11/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%9a%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%9a%e0%b8%b4%e0%b9%88%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%b0%e0%b8%9e%e0%b8%a3%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%a7%e0%b8%ad%e0%b9%88%e0%b8%ad%e0%b8%99-young-coco/


สูตรขนมบาบิ่นมะพราวออน
น้ําเปลา 200 มิลลิลิตร

หัวกะทิ 250 มิลลิลิตร

ผงฟู 1/2 ชอนชา

มะพราวขูดขาว 375 กรัม

เน้ือมะพราวออน 375 กรัม

 

วิธีทําขนมบาบิ่นมะพราวออน
ในอางผสม ผสมแป งขาวเหนียวขาว และแป งขาวเหนียวดํา น้ําตาลทราย เกลือปน และผงฟู เขาดวยกัน

เติมสวนผสมของเหลว ไขไก น้ําเปลา คลุกเคลาใหเขากันดี จนหนืด

ใสหัวกะทิ และมะพราวขูดขาวลงไปผสม ใชมือนวดจนเขาเน้ือ

สุดทายผสมเน้ือมะพราวออน ลงในแป งเป็นอันพรอมสวนแป งขนมบาบิ่น คลุกเคลาใหเขากัน

พักแป งไวในตูเย็น 1-2 ชัว่โมง

– จี่ขนมบาบิ่น

ในกระทะเทฟลอน ตัง้ไฟออน ทาน้ํามันลงไปบางๆ

พอกระทะรอนใหหยอดแป งลงไป จี่แป งใหสุกเหลืองทีละดาน ทําจนครบสองดาน

เป็นอันเสร็จคะ พักใหพอคลายรอน ตัดจนกระทัง่ชิน้พอดีคํา พรอมเสิรฟ ทานใหอรอยนะคะ

เคล็ดลับรสรินทร

เวลาหยอดขนมอยาหยอดบางจนเกินไป เพราะจะทําใหขนมแข็งจนเกินไป
มะพราวน้ําหอมที่มีขนาดกําลังดี ไมแกหรือไมออนเกินไป การผสมแป งขาวเหนียวตองไมแข็งและไมเหลว
จนเกินไปดวย

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ แมซี น องมดดี ้Channel จาก Youtube

วัตถุดิบขนมบาบิ่นมะพราวออน
แป งขาวเหนียว

https://www.youtube.com/watch?v=OGYAc4WCXRg&t=5s


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

หัวกะทิ

กะทิสด ไดจากการขูดมะพราวแลวนํามาคัน้จะได 2 สวนคือ หัวกะทิ หรือสวนที่เขมขน หางกะทิ คือสวนที่เจือ
จาง นิยมทําจากมะพราวขูดขาว คือมะพราวที่กะเทาะเน้ือจากกะลา แลวปอกเปลือกสวนที่เป็นสีน้ําตาลออก
เมื่อนําไปขูดจะไดมะพราวที่ขาวสะอาด กราเลือกซื้อควรซื้อรานที่ดี เพื่อใหไดกะทิสดใหมมีกลิ่นหอม ถา
มะพราวเกาจะมีกลิ่นเหม็นเปรีย้ว ประกอบอาหารจะมีกลิ่นและรสไม่ดี

ผงฟู

ผงฟู (Baking Powder) ผงฟูมีสวนผสมระหวางเบกกิง้โซดากับกรดหรือเกลือของกรดและแป ง ซึ่งระหวางการ
ผสมหรืออบนัน้ สวนผสมที่เป็นกรด จะทําปฏิกิริยากับเบกกิง้โซดา จึงทําใหเกิดฟองกาซคารบอนไดออกไซด
ขนมจึงขึ้นฟูและเน้ือนุม ในสวนใหญจะตองรอนรวมกับของแหงชนิดอื่น เชนแป ง นมผง ไมควรผสมลงใน
ของเหลวเพราะจะทําใหเกิด กาซคารบอนไดออกไซดทันที และ จะทําใหสูญเสียกาซไป

มะพราวขูดขาว

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

เน้ือมะพราวออน

มะพราวออน คือ มะพราวที่มีเปลือกบาง มีสีขาว มีเน้ือมะพราวนุม เมื่อเขยาดูจะรูสึกแนนๆ มีน้ําน อยแสดงวา
จะไดเน้ือมะพราวหนา หากมีน้ํามากแสดงวาออนมาก เน้ือจะบางนํามาใชไมได เน้ือมะพราวออนกอนใช ควร
ลวกน้ํากอน จะทําใหขนมเก็บไดนานขึ้น

 

ประวัติขนมบาบิ่นมะพราวออน

ขนมบาบิ่น ขนมไทยอยางหน่ึง ทําจากแป งขาวเหนียวผสมกับมะพราวและน้ําตาลทรายรวมถึงไขไก ทําใหสุกดวย
การผิงไฟลางไฟบน มีลักษณะเป็นชิน้เล็ก ๆ แบน ๆ เป็นขนมที่มีที่มาจากขนมโปรตุเกสเชนเดียวกับขนมไทยอีก
หลาย ๆ ประเภท แตขนมบาบิ่นนาจะถือกําเนิดในยุครัตนโกสินทร

ที่มาของชื่อ “บาบิ่น” มีที่มาดวยกันสองกระแส บางก็วามาจากผูที่เป็นเจาของตํารับซึ่งเป็นชาวชุมชนกุฎีจีนชื่อ “แม
บิ่น” โดยครัง้แรกใชชื่อวา “ขนมป าบิ่น” และเรียกเพีย้นจนกลายเป็นบาบิ่นในที่สุด ขณะที่อีกกระแสหน่ึงกลาววา
ดวยความที่ขนมบาบิ่นมีที่มาจากขนมโปรตุเกสชื่อ กลชาดาซ เดอ กรูอิงบรา (Queijadas de Coimbra) ซึ่งใชเนย
แข็งเป็นวัตถุดิบ แตเรียกกันติดปากเพียงคําสุดทาย คือ “บรา” และตอมาเพิ่มคําวา “บิ่น” เขาไป จนกลายมาเป็น
ขนมบาบิ่นในที่สุด โดยแหลงของขนมบาบิ่นที่ขึ้นชื่อ คือ อําเภอทาเรือ จังหวัดพระนครศรีอยุธยา



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/

