
ขาวเหนียวหนาปลาแหง เมนูโบราณเค็มหวาน
ปลาแหงกลมกลอม

ขาวเหนียวหนาปลาแหง เมนูโบราณเค็มหวานปลาแหงกลมกลอม

ขาวเหนียวหนาปลาแหง (Coconut Flavored Sticky Rice) วันน้ีรสรินทรจะชวนมาทําขนมไทย นัน่คือขาว
เหนียวหน าปลาแหง ขาวเหนียวมูน ใสหน าปลาแหงหอมอรอย เป็นเมนูโบราณหาทานยาก รับรองใครมาชิมตองติด
ใจ เพื่อนๆสามารถทําตามไดเลยคะ วิธีทําเป็นขัน้ตอนไมยุงยาก ความอรอยของสูตรน้ีเอาไปเลยคะ ระดับมิชิลินสตา
ร

สูตรน้ีใชปลาชอนยาง ตัวเขื่องๆ โตๆ โขลกละเอียดผัดกับหอมเจียว ปรุงรสดวยเกลือกับน้ําตาลทราย แคน้ีก็พรอม
กินกับขาวเหนียวมูนแลว เกริ่นความนากินมาซักพัก ไปลุยกันเลยคะ มาทําขาวเหนียวหน าปลาแหงกัน ของอรอย
อยางน้ีตองหามพลาด มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนู
ขาวเหนียวหน าปลาแหงกันเลยคะ

สูตรขาวเหนียวหนาปลาแหง
สําหรับหนาปลาแหง

เน้ือปลาชอนแดดเดียว 150 กรัม

หอมเจียว 70 กรัม

https://www.rosalynth.com/home/2022/01/12/%e0%b8%82%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%a7%e0%b9%80%e0%b8%ab%e0%b8%99%e0%b8%b5%e0%b8%a2%e0%b8%a7%e0%b8%ab%e0%b8%99%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%9b%e0%b8%a5%e0%b8%b2%e0%b9%81%e0%b8%ab%e0%b9%89%e0%b8%87-coconut-fl/
https://www.rosalynth.com/home/2022/01/12/%e0%b8%82%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%a7%e0%b9%80%e0%b8%ab%e0%b8%99%e0%b8%b5%e0%b8%a2%e0%b8%a7%e0%b8%ab%e0%b8%99%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%9b%e0%b8%a5%e0%b8%b2%e0%b9%81%e0%b8%ab%e0%b9%89%e0%b8%87-coconut-fl/


สูตรขาวเหนียวหนาปลาแหง
น้ําตาลทรายขาว 100 กรัม

เกลือปน 1/4 ชอนชา

สําหรับขาวเหนียวมูน

ขาวเหนียวเขีย้วงู 500 กรัม

สารสม 1 กอน

หัวกะทิ 300 กรัม

น้ําตาลทราย 200 กรัม

เกลือปน 1.5 ชอนชา

ใบเตยหัน่ทอน 3-4 ใบ

วิธีทําขาวเหนียวหนาปลาแหง
-การทําหนาปลาแหง

ใชปลาชอนแดดเดียว ไมเค็มจนเกินไป อบ หรือยาง ดวยไฟออนๆ จนเป็นปลาแหง

แกะเฉพาะเน้ือ นําไปโขลก หรือป่ันใหละเอียด เน้ือขึ้นฟู และละเอียดดี

เจียมหอมเจียวใหเหลือง โดยใชไฟกลางคอนไปทางออน คอยๆ เจียวทีละน อยพอสุกตักขึ้นมาพักใหเย็น

ชัง่หอมเจียวที่พักเย็นแลว 70 กรัม ที่เหลือสําหรับโรยหน า

ตัง้ไฟออน ใสน้ํามันหอมเจียวลงไป นําปลาฟูที่ตําไวลงไปคัว่ใหแหง จากนัน้ใสหอมเจียว น้ําตาลทราย เกลือ

คัว่สักครูไมตองนาน ปิดไฟยกลง ไดหน าปลาแปหง

-การหุงขาวเหนียว

ลางขาวเหนียวเขีย้วงู ดวยสารสม (จะชวยใหเมล็ดใส ขึ้นเงา) ใหลางโดยการเปิดน้ําใหทวมขาวเหนียว

แลวน้ําขาวเหยียวลงไป คอยๆขัดขาวเหนียวกับสารสมอยางเบามือ จนกวาน้ําจะใส ลางสัก 2-3 น้ํา

พักขาวเหนียวไว 4 ชัว่โมง

เทน้ําใสหมอราวๆ 1/4 ของหมอ ใสใบเตยลงไปเพื่อเพิ่มความหอม เปิดไฟแรงจนน้ําเดือด

ใสขาวเหนียวลงไปในหวด น่ึง 30 นาที แตตองมาพลิกขาวทุก 10 นาที

– ทํากะทิมูนขาวเนียว

คัน้กะทิคัน้แหง (กะทิคัน้แหงคือการคัน้กะทิโดยการไมใสน้ํา) หากไมมีใหใชกะทิกลองแทนก็ได

ผสมกะทิ น้ําตาลทราย และ เกลือ คนจนเขากันโดยไมตองตัง้ไฟ

– การมูนขาวเหนียว

ใสขาวเหนียวรอนๆ ลงไปในน้ํากะทิที่เตรียมไว คอยๆคนโดยใชไมพาย คนไปในทางเดียวกัน พักขาวเหนียวไว
20 นาที



กลับและคนขาวใหผสมกันดีอีกรอบ ปิดฝา ทิง้ไวอีก 20 นาที

เมื่อครบเวลา ขาวเหนียวจะอิ่มกะทิ เมล็ดเรียงตัวสวย และเงางาม ทานใหอรอยนะคะ

การมูนขาวเหนียวอยางละเอียด[กดที่น่ี]

เคล็ดลับรสรินทร

ตองลางขาวเหนียวเขีย้วงู ดวยสารสม การลางดวยสารสมจะชวยใหเมล็ดใส ขึ้นเงา ขัดขาวเหนียวอยาง
เบามือและรวดเร็ว ขาวเหนียวจะไดไมเป่ือยและหัก
ถาเป็นไปไดใหใชกะทิคัน้แหง กะทิคัน้แหงคือการคัน้กะทิโดยการไมใสน้ํา
ใชปลาชอนแดดเดียว ไมเค็มจนเกินไป อบ หรือยาง ดวยไฟออนๆ จนกระทัง่ปลาแหง ถาปลาแฉะจะคัว่นาน
และจะทําใหหน าเป็นกอน และคัว่นาน

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ แมซี น องมดดี ้Channel จาก Youtube

วัตถุดิบขาวเหนียวหนาปลาแหง
ขาวเหนียวเขีย้วงู

ขาวเหนียวเขีย้วงู เป็นพันธุขาวเหนียวที่มีคุณภาพดีนิยมนํามาทําขาวเหนียวมูน อุดมไปดวยสารอาหารที่มี
ประโยชนหลายอยาง เชน มีสารตอตานอนุมูลอิสระ ชวยลดคลอเลสเตอรอล เมื่อรับประทานเป็นประจําจึงชวย
ป องกันการเกิดโรคตางๆ ไดเป็นอยางดี เชน โรคมะเร็ง โรคหลอดเลือดอุดตัน โรคหัวใจ โรคปอด

หัวกะทิ

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

น้ําตาลทราย

น้ําตาลทราย ทําจากออย มีรสหวานแหลม มีทัง้เม็ดละเอียด และเม็ดหยาบ นิยมใชน้ําตาลทรายขาว เพื่อให
อาหารมีสีสวย ใสไมขุนมัว โดยสามารถนํามาทําน้ําเชื่อมและใชประกอบอาหารไดเชนกัน

 

https://www.rosalynth.com/home/2022/01/12/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A7%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B9%82%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%93-c
https://www.rosalynth.com/home/2022/01/12/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A7%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B9%82%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%93-c
https://www.youtube.com/watch?v=p8FcgMXb2dg&t=0s


ประวัติขาวเหนียวหนาปลาแหง

ไมมีหลักฐานปรากฏแนชัดวา ใครเป็นคนตนคิดใหนําขาวเหนียวมูนมาทานคูกับปลาแหง แตรูอีกทีมันก็กลายเป็น
สวนประกอบขนมหวาน ยอดนิยมของคนไทยไปแลว

พจนานุกรมใหความหมายอยางตรงไปตรงมาวาคือการเอากะทิมาเคลากับขาวเหนียว และมูน หมายถึงการกองๆ
สุมๆ อาจคิดไดวาเป็นการเอาขาวเหนียวมาวางเป็นกองๆ บนวัตถุดิบอื่นๆ ซึ่งอาจเป็นกะทิ เกลือ น้ําตาล ถัว่ หรือมะ
มวง ก็ได

แตหลักฐานที่ชัดเจนกวาคือ กาพยเหชมเครื่องคาวหวาน บทพระราชนิพนธในพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหลานภา
ลัย รัชกาลที่ 2 ประโยควา “ขาวเหนียวใสสีโศก” สันนิษฐานวากลาวถึงสีเขียวเขมจากใบเตยคัน้ เอาไวกินกับไขตัง้
สังขยา

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/

