
ขาว​เหนียว​หนา​ปลา​แหง​ เมนู​โบราณ​เค็ม​หวาน
ปลา​แหง​กล​มก​ลอ​ม

ขาว​เหนียว​หนา​ปลา​แหง​ เมนู​โบราณ​เค็ม​หวาน​ปลา​แหง​กล​มก​ลอ​ม

ขาว​เหนียว​หนา​ปลา​แห​ง (Coconut Flavored Sticky Rice) วัน​น้ี​รส​ริ​นท​รจะ​ชวน​มา​ทําขนม​ไทย​ นัน่​คือ​ขาว
เหนียว​หน า​ปลา​แหง​ ขาว​เหนียว​มูน​ ใส​หน า​ปลา​แหง​หอม​อรอย​ เป็น​เมนู​โบราณ​หา​ทาน​ยาก​ รับรอง​ใคร​มา​ชิม​ตอง​ติด
ใจ​ เพื่อน​ๆสามารถ​ทําตาม​ได​เลย​คะ​ วิธี​ทําเป็น​ขัน้​ตอน​ไม​ยุง​ยาก​ ควา​มอ​รอย​ของ​สูตร​น้ี​เอา​ไป​เลย​คะ​ ระดับ​มิ​ชิ​ลิ​นสตา
ร

สูตร​น้ี​ใช​ปลา​ชอน​ยาง​ ตัว​เขื่องๆ​ โตๆ​ โขลก​ละเอียด​ผัด​กับ​หอม​เจียว​ ปรุง​รส​ดวย​เกลือ​กับ​น้ําตาล​ทราย​ แค​น้ี​ก็​พรอม
กิน​กับขาว​เหนียว​มูน​แลว​ เกริ่น​ความ​นา​กิน​มา​ซัก​พัก​ ไป​ลุย​กัน​เลย​คะ​ มา​ทําขาว​เหนียว​หน า​ปลา​แหง​กัน​ ของ​อรอย
อยาง​น้ี​ตอง​หาม​พลาด​ 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
ขาว​เหนียว​หน า​ปลา​แหง​กัน​เลย​คะ

สูตร​ขาว​เหนียว​หนา​ปลา​แห​ง
สําหรับ​หนา​ปลา​แห​ง

เน้ือ​ปลา​ชอน​แดด​เดีย​ว 150 กรัม

หอม​เจี​ยว 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/


สูตร​ขาว​เหนียว​หนา​ปลา​แห​ง
น้ําตาล​ทราย​ขาว 100 กรัม

เก​ลือ​ปน 1/4 ชอน​ชา

สําหรับ​ขาว​เห​นี​ยวมูน

ขาว​เหนียว​เขีย้ว​งู 500 กรัม

สาร​สม 1 กอ​น

หัว​กะ​ทิ 300 กรัม

น้ําตาล​ทร​าย 200 กรัม

เก​ลือ​ปน 1.5 ชอน​ชา

ใบ​เตย​หัน่​ทอ​น 3-4 ใบ

วิธี​ทําขาว​เหนียว​หนา​ปลา​แห​ง
-ก​ารทําหนา​ปลา​แห​ง

ใช​ปลา​ชอน​แดด​เดียว​ ไม​เค็ม​จน​เกิน​ไป​ อบ​ หรือ​ยาง​ ดวย​ไฟ​ออนๆ​ จน​เป็น​ปลา​แห​ง

แกะ​เฉพาะ​เน้ือ​ นําไป​โขลก​ หรือ​ป่ัน​ให​ละ​เอียด​ เน้ือ​ขึ้น​ฟู​ และ​ละ​เอียด​ดี

เจียม​หอม​เจียว​ให​เห​ลือ​ง โดย​ใช​ไฟ​กลาง​คอน​ไป​ทาง​ออน​ คอยๆ​ เจียว​ที​ละ​น อย​พอ​สุก​ตัก​ขึ้น​มา​พัก​ให​เย็น

ชัง่​หอม​เจียว​ที่พัก​เย็น​แลว​ 70 กรัม​ ที่​เหลือ​สําหรับ​โรย​หน า

ตัง้​ไฟ​ออน​ ใส​น้ํามัน​หอม​เจียว​ลง​ไป​ นําปลา​ฟู​ที่​ตําไว​ลง​ไป​คัว่​ให​แหง​ จาก​นัน้​ใส​หอม​เจียว​ น้ําตาล​ทราย​ เก​ลือ

คัว่​สัก​ครู​ไม​ตอง​นา​น ​ปิด​ไฟ​ยก​ลง​ ได​หน า​ปลา​แป​หง

-ก​ารหุง​ขาว​เห​นี​ยว

ลาง​ขาว​เหนียว​เขีย้ว​งู​ ดวย​สาร​สม​ (จะ​ชวย​ให​เมล็ด​ใส​ ขึ้น​เงา​) ให​ลาง​โดย​การ​เปิด​น้ําให​ทวม​ขาว​เห​นี​ยว

แลว​น้ําขาว​เห​ยี​ยวลง​ไป​ คอยๆ​ขัด​ขาว​เหนียว​กับ​สารสม​อยาง​เบา​มือ​ จนกวา​น้ําจะ​ใส​ ลาง​สัก​ 2​-3​ น้ํา

พัก​ขาว​เหนียว​ไว​ 4 ชัว่​โมง

เท​น้ําใส​หมอ​ราว​ๆ 1/4 ของ​หมอ​ ใส​ใบ​เตย​ลง​ไป​เพื่อ​เพิ่ม​ความ​หอม​ เปิด​ไฟ​แรง​จน​น้ําเดือ​ด

ใส​ขาว​เหนียว​ลง​ไป​ใน​หวด​ น่ึง​ 30 นา​ที​ แต​ตอง​มา​พลิก​ขาว​ทุก​ 10 นา​ที

– ทํากะทิ​มูน​ขาว​เนีย​ว

คัน้​กะทิ​คัน้​แหง​ (กะทิ​คัน้​แหง​คือ​การ​คัน้​กะทิ​โดย​การ​ไม​ใส​น้ํา) หาก​ไมมี​ให​ใช​กะทิ​กลอง​แทน​ก็​ได

ผสม​กะทิ​ น้ําตาล​ทราย​ และ​ เก​ลือ​ คนจน​เขา​กัน​โดย​ไม​ตอง​ตัง้​ไฟ

– การ​มูน​ขาว​เห​นี​ยว

ใส​ขาว​เหนียว​รอนๆ​ ลง​ไป​ใน​น้ํากะทิ​ที่​เตรียม​ไว​ คอยๆ​คน​โดย​ใช​ไม​พาย​ คน​ไป​ใน​ทาง​เดียว​กัน​ พัก​ขาว​เหนียว​ไว​
2​0 นา​ที



กลับ​และ​คน​ขาว​ให​ผสม​กัน​ดี​อีก​รอบ​ ปิด​ฝา​ ทิง้​ไว​อีก​ 2​0 นา​ที

เมื่อ​ครบ​เวลา​ ขาว​เหนียว​จะ​อิ่ม​กะทิ​ เมล็ด​เรียง​ตัว​สวย​ และ​เงา​งาม​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

การ​มูน​ขาว​เหนียว​อยาง​ละ​เอียด​[กด​ที่​น่ี​]

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร

ตอง​ลาง​ขาว​เหนียว​เขีย้ว​งู​ ดวย​สาร​สม​ การ​ลาง​ดวย​สารสม​จะ​ชวย​ให​เมล็ด​ใส​ ขึ้น​เงา​ ขัด​ขาว​เหนียว​อยาง
เบามือ​และ​รวด​เร็ว​ ขาว​เหนียว​จะ​ได​ไม​เป่ือย​และ​หัก
ถา​เป็น​ไป​ได​ให​ใช​กะทิ​คัน้​แหง​ กะทิ​คัน้​แหง​คือ​การ​คัน้​กะทิ​โดย​การ​ไม​ใส​น้ํา
ใช​ปลา​ชอน​แดด​เดียว​ ไม​เค็ม​จน​เกิน​ไป​ อบ​ หรือ​ยาง​ ดวย​ไฟ​ออนๆ​ จน​กระทัง่​ปลา​แหง​ ถา​ปลา​แฉะ​จะ​คัว่​นาน
และ​จะ​ทําให​หน า​เป็น​กอ​น ​และ​คัว่​นาน

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

วัตถุดิบ​ขาว​เหนียว​หนา​ปลา​แห​ง
ขาว​เหนียว​เขีย้ว​งู

ขาว​เหนียว​เขีย้ว​งู​ เป็น​พันธุ​ขาว​เหนียว​ที่​มี​คุณภาพ​ดี​นิยม​นํามา​ทําขาว​เหนียว​มูน​ อุดม​ไป​ดวย​สาร​อาหาร​ที่​มี
ประโยชน​หลาย​อยาง​ เชน​ มี​สาร​ตอ​ตาน​อนุมูล​อิส​ระ​ ชวย​ลด​คลอ​เลสเต​อร​อล เมื่อ​รับ​ประทาน​เป็น​ประจําจึง​ชวย
ป องกัน​การ​เกิด​โรค​ตางๆ​ ได​เป็น​อยาง​ดี​ เชน​ โรค​มะ​เร็ง​ โรค​หลอด​เลือด​อุด​ตัน​ โรค​หัว​ใจ​ โรค​ปอด

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

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

 

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


ประวัติ​ขาว​เหนียว​หนา​ปลา​แห​ง

ไมมี​หลัก​ฐาน​ปรากฏ​แนชัด​วา​ ใคร​เป็น​คน​ตนคิด​ให​นําขาว​เหนียว​มูน​มา​ทาน​คู​กับ​ปลา​แหง​ แต​รู​อีก​ที​มัน​ก็​กลาย​เป็น
สวน​ประกอบ​ขนม​หวา​น ​ยอด​นิยม​ของ​คน​ไทย​ไป​แล​ว

พจนานุกรม​ให​ความ​หมาย​อยาง​ตรง​ไป​ตรง​มา​วา​คือ​การ​เอา​กะทิ​มา​เคลา​กับขาว​เห​นี​ยว และ​มูน​ หมาย​ถึง​การก​องๆ​
สุม​ๆ อาจ​คิด​ได​วา​เป็นการ​เอา​ขาว​เหนียว​มา​วาง​เป็นก​องๆ​ บน​วัตถุดิบ​อื่นๆ​ ซึ่ง​อาจ​เป็น​กะทิ​ เก​ลือ​ น้ําตาล​ ถัว่​ หรือ​มะ
มวง​ ก็​ได

แต​หลัก​ฐาน​ที่​ชัดเจน​กวา​คือ​ กาพย​เห​ชม​เครื่อง​คาว​หวา​น ​บท​พระ​ราช​นิพนธ​ใน​พระบาท​สมเด็จ​พระพุทธ​เลิศ​หลา​นภา
ลัย​ รัชกาล​ที่​ 2​ ประโยค​วา​ “ขาว​เหนียว​ใส​สี​โศก​” สันนิษฐาน​วา​กลาว​ถึง​สี​เขียว​เขม​จาก​ใบ​เตย​คัน้​ เอา​ไว​กิน​กับ​ไข​ตัง้
สังข​ยา

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/

