
ขนม​บา​บิ่น​มะพราว​ออน​ สูตร​แป ง​ขาว​เหนียว
ดํา หอม​หวาน​น ุม​กรอ​บอ​รอ​ย

ขนม​บา​บิ่น​มะพราว​ออน​ สูตร​แป ง​ขาว​เหนียว​ดํา หอม​หวาน​น ุม​กรอ​บอ​รอ​ย

ขนม​บา​บิ่น​มะ​พราว​ออน (young coconut pancake) วัน​น้ี​รส​ริ​นท​รจะ​ชวน​มา​ทําขนม​ไทย​ นัน่​คือ​ขนม​บา​บิ่น
มะพราว​ออน​ แป ง​ขาว​เหนียว​ดํา หอม​หวา​น ​นุม​กร​อบ​ อรอย​ ใคร​มาก​ชิม​ก็​ตอง​ยกน้ิว​ให​ สูตร​พิเศษ​เพิ่ม​เติม​คือ
มะพราว​ออน​ เพิ่ม​รส​สัมผัส​ กรุบ​กร​อบ​ หอม​มัน​ ทาน​ตอน​รอนๆ​อรอย​มาก​ เพื่อน​ๆสา​มา​รถ​ ทําตาม​ได​งายๆ​เลย​คะ​
ควา​มอ​รอย​ของ​สูตร​น้ี​เอา​ไป​เลย​คะ​ ระดับ​มิ​ชิ​ลิ​นสตา​ร เพื่อ​ไม​ให​เป็นการ​เสีย​เวลา​ ไป​ลุย​กัน​เลย​ มา​ทําขนม​บา​บิ่น
มะพราว​ออน​กัน​ ไป​เปิด​ตํานาน​ความ​อรอย​กัน​คะ​ 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​บา​บิ่น​มะพราว​ออน​กัน​เลย​คะ

สูตร​ขนม​บา​บิ่น​มะ​พราว​ออน
แป ง​ขาว​เห​นี​ยว 315 กรัม

แป ง​ขาว​เห​นี​ยวด​ํา 60 กรัม

น้ําตาล​ทร​าย 220 กรัม

เก​ลือ​ปน 1/2 ชอน​โตะ

ไข​ไก 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/


สูตร​ขนม​บา​บิ่น​มะ​พราว​ออน
น้ําเปลา 200 มิลลิ​ลิต​ร

หัว​กะ​ทิ 250 มิลลิ​ลิต​ร

ผง​ฟู 1/2 ชอน​ชา

มะพราว​ขูด​ขาว 375 กรัม

เน้ือ​มะ​พราว​ออน 375 กรัม

 

วิธี​ทําขนม​บา​บิ่น​มะ​พราว​ออน
ใน​อาง​ผสม​ ผสม​แป ง​ขาว​เหนียว​ขาว​ และ​แป ง​ขาว​เหนียว​ดํา น้ําตาล​ทราย​ เกลือ​ปน​ และ​ผง​ฟู​ เขา​ดวย​กัน

เติม​สวน​ผสม​ของ​เหลว​ ไข​ไก​ น้ําเปลา​ คลุก​เคลา​ให​เขา​กัน​ดี​ จน​หนืด

ใส​หัว​กะทิ​ และ​มะพราว​ขูด​ขาว​ลง​ไป​ผสม​ ใช​มือ​นวด​จน​เขา​เน้ือ

สุดทาย​ผสม​เน้ือ​มะพราว​ออน​ ลง​ใน​แป ง​เป็น​อัน​พรอม​สวน​แป ง​ขนม​บา​บิ่น​ คลุก​เคลา​ให​เขา​กัน

พัก​แป ง​ไว​ใน​ตู​เย็น​ 1-2 ชัว่​โมง

– จี่​ขนม​บา​บิ่น

ใน​กระทะ​เท​ฟลอ​น ​ตัง้​ไฟ​ออน​ ทา​น้ํามัน​ลง​ไป​บาง​ๆ

พอก​ระ​ทะ​รอน​ให​หยอด​แป ง​ลง​ไป​ จี่​แป ง​ให​สุก​เหลือง​ที​ละ​ดาน​ ทําจน​ครบ​สอง​ดาน

เป็น​อัน​เสร็จ​คะ​ พัก​ให​พอ​คลาย​รอน​ ตัด​จน​กระทัง่​ชิน้​พอดี​คํา พ​รอม​เสิรฟ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร

เวลา​หยอด​ขนม​อยา​หยอด​บาง​จน​เกิน​ไป​ เพราะ​จะ​ทําให​ขนม​แข็ง​จน​เกิน​ไป
มะพราว​น้ําหอม​ที่​มี​ขนาด​กําลัง​ดี​ ไม​แก​หรือ​ไม​ออน​เกิน​ไป​ การ​ผสม​แป ง​ขาว​เหนียว​ตอง​ไม​แข็ง​และ​ไม​เหลว
จน​เกิน​ไป​ดวย

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ​ แม​ซี​ น อง​มด​ดี ้Channel จาก​ Youtube

วัตถุดิบ​ขนม​บา​บิ่น​มะ​พราว​ออน
แป ง​ขาว​เห​นี​ยว

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


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

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

หัว​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

ผง​ฟู

ผง​ฟู (Baking Powder) ผงฟู​มี​สวน​ผสม​ระ​หวาง​เบก​กิง้โซดา​กับ​กรด​หรือ​เกลือ​ของ​กรด​และ​แป ง​ ซึ่ง​ระหวาง​การ
ผสม​หรือ​อบ​นัน้​ สวน​ผสม​ที่​เป็นก​รด​ จะ​ทําปฏิกิริยา​กับ​เบก​กิง้โซ​ดา​ จึง​ทําให​เกิด​ฟอง​กาซ​คารบอน​ได​ออก​ไซ​ด
ขนม​จึง​ขึ้น​ฟู​และ​เน้ือ​นุม​ ใน​สวน​ใหญ​จะ​ตอง​รอน​รวม​กับ​ของ​แหง​ชนิด​อื่น​ เชน​แป ง​ นม​ผง​ ไม​ควร​ผสม​ลง​ใน
ของเหลว​เพราะ​จะ​ทําให​เกิด​ กาซ​คารบอนไดออกไซด​ทัน​ที​ และ​ จะ​ทําให​สูญ​เสีย​กาซ​ไป

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

เน้ือ​มะ​พราว​ออน

มะพราว​ออน​ คือ​ มะพราว​ที่​มี​เปลือก​บาง​ มี​สี​ขาว​ มี​เน้ือ​มะพราว​นุม​ เมื่อ​เขยา​ดู​จะ​รูสึก​แนน​ๆ มี​น้ําน อย​แสดง​วา
จะ​ได​เน้ือ​มะพราว​หนา​ หาก​มี​น้ํามาก​แสดง​วา​ออน​มาก​ เน้ือ​จะ​บาง​นํามา​ใช​ไม​ได​ เน้ือ​มะพราว​ออน​กอน​ใช​ ควร
ลวก​น้ํากอ​น ​จะ​ทําให​ขนม​เก็บ​ได​นาน​ขึ้น

 

ประวัติ​ขนม​บา​บิ่น​มะ​พราว​ออน

ขนม​บา​บิ่น ขนม​ไทย​อยาง​หน่ึง​ ทําจาก​แป ง​ขาว​เหนียว​ผสม​กับ​มะพราว​และ​น้ําตาล​ทราย​รวม​ถึง​ไข​ไก​ ทําให​สุก​ดวย
การ​ผิง​ไฟ​ลาง​ไฟ​บน​ มี​ลักษณะ​เป็น​ชิน้​เล็ก​ ๆ แบ​น ๆ​ เป็น​ขนม​ที่​มี​ที่มา​จาก​ขนม​โปรตุเกส​เชน​เดียว​กับ​ขนม​ไทย​อีก
หลาย​ ๆ ประ​เภท​ แต​ขนม​บา​บิ่น​นา​จะ​ถือ​กําเนิด​ใน​ยุค​รัตน​โก​สิ​นท​ร

ที่มา​ของ​ชื่อ​ “บา​บิ่น​” มี​ที่มา​ดวย​กัน​สอง​กระ​แส​ บาง​ก็​วา​มา​จาก​ผู​ที่​เป็น​เจาของ​ตํารับ​ซึ่ง​เป็น​ชาว​ชุมชน​กุฎี​จีน​ชื่อ​ “แม
บิ่น​” โดย​ครัง้​แรก​ใช​ชื่อ​วา​ “ขนม​ป า​บิ่น​” และ​เรียก​เพีย้น​จน​กลาย​เป็น​บา​บิ่น​ใน​ที่​สุด​ ขณะ​ที่​อีก​กระแส​หน่ึง​กลาว​วา​
ดวย​ความ​ที่​ขนม​บา​บิ่น​มี​ที่มา​จาก​ขนม​โปรตุเกส​ชื่อ​ กล​ชา​ดา​ซ เดอ กรู​อิง​บรา (Queijadas de Coimbra) ซึ่ง​ใช​เนย
แข็ง​เป็น​วัตถุ​ดิบ​ แต​เรียก​กัน​ติดปาก​เพียง​คําสุด​ทาย​ คือ​ “บรา​” และ​ตอ​มา​เพิ่ม​คําวา​ “บิ่น​” เขา​ไป​ จน​กลาย​มา​เป็น
ขนม​บา​บิ่น​ใน​ที่​สุด​ โดย​แหลง​ของ​ขนม​บา​บิ่น​ที่​ขึ้น​ชื่อ​ คือ​ อําเภอ​ทา​เรือ​ จังหวัด​พระนคร​ศรี​อยุ​ธยา



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/

