
รวม​มิตร​กะทิ​สด​ หวาน​เย็น​ชื่น​ใจ​ ทํางาย​อรอย
ดวย

รวม​มิตร​กะทิ​สด​ หวาน​เย็น​ชื่น​ใจ​ ทํางาย​อรอย​ดวย

รวม​มิตร​กะทิ​สด (Thai Iced Dessert) วัน​น้ี​แอด​ริน​จะ​นําเสนอ​เมนู​ขนม​ไทย​ นัน่​คือ​รวม​มิตร​กะทิ​สด​ ใส​ขนม
ไทย​หลาย​อยาง​ สวยงาม​บาดตา​บาด​ใจ​ เคีย้ว​นุม​ละมุน​ทุก​คํา เติม​น้ําแข็ง​ก็​อรอย​สด​ชื่น​ ใคร​มาก​ชิม​ก็​ตอง​ยกน้ิว​ให​
สูตร​น้ี​เป็น​สูตร​งายๆ​ ทําตาม​ได​ไม​ยาก​เลย​คะ​ ควา​มอ​รอย​ระ​ดับ​ 5 ดาว​คะ​สูตร​น้ี​เอา​ไป​เลย​ ขนม​หวาน​ไทย​ที่​ขาย​ดี​ใน
ชวง​หน า​รอน​ แต​ใน​ปัจจุบัน​สามารถ​ขาย​ได​ทุก​ฤดู​กาล​ เพราะ​มี​สีสัน​ที่​สวย​งาม​ เน้ือ​ขนม​รวม​มิตร​ที่​มี​ลักษณะ​กรุบ​ ๆ มี
รส​หวาน​หอม​จาก​น้ําเชื่อม​กลิ่น​ใบ​เตย​ ใส​ครอง​แค​รง​ ลอด​ชอง​ และ​สา​คู​ มา​พรอม​วิธี​ทําน้ํากะทิ​ สามารถ​ใส​ท็อปป้ิง​ได
ตาม​ชอบ​ ไม​วา​จะ​เป็น​ขาว​โพด​ เฉากวย​ ขนุน​ วุน​มะ​พราว​ หรือ​ทับทิม​กร​อบ​ ไป​ลุย​กัน​เลย​คะ​ ไป​พิสูจน​ความ​อรอย​กัน​
มา​ทํารวม​มิตร​กะทิ​สด​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​รวม​มิตร​กะทิ​สด​กัน​เลย​คะ

สูตร​รวม​มิตร​กะทิ​สด
สวน​ผสม​ตัว​แป ง

แป ง​มัน 500 กรัม

https://www.rosalynth.com/home/2022/01/15/%e0%b8%a3%e0%b8%a7%e0%b8%a1%e0%b8%a1%e0%b8%b4%e0%b8%95%e0%b8%a3%e0%b8%81%e0%b8%b0%e0%b8%97%e0%b8%b4%e0%b8%aa%e0%b8%94-thai-iced-dessert/
https://www.rosalynth.com/home/2022/01/15/%e0%b8%a3%e0%b8%a7%e0%b8%a1%e0%b8%a1%e0%b8%b4%e0%b8%95%e0%b8%a3%e0%b8%81%e0%b8%b0%e0%b8%97%e0%b8%b4%e0%b8%aa%e0%b8%94-thai-iced-dessert/


สูตร​รวม​มิตร​กะทิ​สด
น้ําเปลา 250 มิลลิ​ลิต​ร

สา​คู 150 กรัม

สี​ผสม​อาหาร​(ต​ามชอบ​)

สวน​ผสม​น้ํากะ​ทิ

น้ําตาล​ทร​าย 200 กรัม

กะ​ทิ 400 มิลลิ​ลิต​ร

น้ําเปลา 600 มิลลิ​ลิต​ร

เก​ลือ 1/4 ชอน​ชา

ท็อปป้ิง​ผล​ไม​ตางๆ​(ต​ามชอบ​)

วิธี​ทํารวม​มิตร​กะทิ​สด
– ขัน้​ตอน​การ​ทําแป ง

เริ่ม​จาก​ทําแป ง​โดย​การ​ ตัง้​กระทะ​ไฟ​แรง​ ทําแป ง​ขนม​โดย​ตม​น้ําให​เดือ​ด

หลัง​แลว​นําน้ํารอน​ที่​ได​ทยอย​เท​ลง​ใน​แป ง​มัน​ ผสม​ให​แป ง​จับ​ตัว​เป็น​กอ​น

พอ​เริ่ม​จับ​ตัว​ให​นวด​จน​แป ง​เนีย​น

นําแป ง​แบง​เป็น​สี​ตาม​ที่​จะ​ใส​ (ตาม​ชอบ​) จาก​ที่​ทําแบง​เป็น​ 4 สวน​ สําหรับ​ 4 สี​คะ

นําสี​หยด​ลง​ใน​ถวย​ ผสม​น้ํานิด​หนอย​ (ปริมาณ​ความ​เขม​ของ​สี​ตาม​ชอบ​คะ​) หลัง​จาก​นัน้​คนจน​เขา​กัน

นําสี​ที่​ได​เท​ใส​ลง​ใน​แป ง​ที่​แบง​ไว​แลว​นวด​ให​เขา​กัน​ดี​ โดย​ทําที​ละ​สี​ ทําแบบ​น้ี​จน​ครบ​ตาม​ที่​แบง​แป ง​ไว

หลัง​จาก​นัน้​แบง​แป ง​แตละ​สี​ออก​เป็น​ 2​ สวน​ เพื่อ​ทําครองแครง​และ​ลอด​ชอ​ง

ป้ัน​แป ง​ที่​แบง​ไว​เป็น​ครอง​แค​รง

คลึง​แป ง​สวน​ที่​เหลือ​เป็น​แผน​บาง​ ๆ ตัด​เป็น​ชิน้​ตาม​ยาว​ขนาด​กวาง​ประมาณ​ 2​ น้ิว​นํามา​ชอน​กัน​ แลว​ตัด​เป็น​ชิน้
ยาว​ขนาด​เล็ก​ตาม​ภาพ​เพื่อ​ทําลอด​ชอง​ เมื่อ​ทําครองแครง​และ​ลอด​ชอง​เสร็จ​ครบ​ทุก​สี​แลว​ หา​ผา​คลุม​แลว​พัก​ไว
สัก​ครู

ตม​น้ําให​เดือด​ (น้ําสวน​น้ี​ไมมี​ใน​สวน​ผสม​คะ​) เมื่อ​เดือด​แลว​ให​ใส​สาคู​ลง​ไป​ตม​ให​สุก​ แลว​พัก​ไว​ใน​น้ําเย็น



นําน้ําใส​หมอ​แลว​ตม​น้ําให​เดือด​ หลัง​แลว​ตม​ครองแครง​ให​สุก​ แลว​ตัก​ขึ้น​พัก​ใน​น้ําเย็น​ และ​ตม​ลอด​ชอง​ให​สุก​
แลว​พัก​ใน​น้ําเย็น​เชน​กัน

– ขัน้​ตอน​การ​กะ​ทิ

ทํากะทิ​โดย​นํากะทิ​ น้ําเปลา​ น้ําตาล​ทราย​ และ​เกลือ​ใส​ลง​หมอ​ ผสม​ให​เขา​กัน​ดี​ หลัง​จาก​นัน้​นําตัง้​ไฟ​ออน​แค​พอ
เดือด​ปุด​ ๆ ที่​ขอบ​หมอ​ หลัง​จาก​นัน้​ปิด​ไฟ​ นําขึ้น​พัก​ให​เย็น

ใส​สา​คู​ ครอง​แค​รง​ และ​ลอด​ชอง​ลง​ใน​น้ํากะทิ​ ตาม​ดวย​ท็อปป้ิง​ตาง​ ๆ ที่​จัด​เตรียม​ไว​ใส​ลง​ไป​ ถา​มี​ขนุน​ใส​ลง​ไป
ดวย​จะ​ยิ่ง​หอม​คะ

ตัก​เสิรฟ​เลย​ หรือ​จะ​ใส​น้ําแข็ง​ก็​อรอย​ชื่น​ใจ​คะ

ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร

เวลา​ทําน้ํากะทิ​ตอง​เปิด​ไฟ​กลาง​คอน​ไป​ทาง​เบา​ คอยๆ​คน​มิ​ฉะนัน้​กะทิ​แตกมัน​ทําให​ได​แกง​ แลน​ที่​จะ​เป็น
ขนม​ไทย​คะ
ไม​ทําให​กะทิ​บูด​งาย​ ขัน้​ตอน​แรก​ควร​ซื้อ​มะพราว​แบบ​ที่​ขูด​ไว​แต​ยัง​ไม​ได​คัน้​น้ํา นํามา​ใส​เครื่อง​ป่ัน​แลวก​รอง
เอาแต​น้ําให​ได​ประ​มา​ณ 500 กรัม​ จาก​นัน้​ใส​เกลือ​ปน​แลว​นําขึ้น​ตัง้​ไฟ​เคี่ยว​ไฟ​ออนๆ​คน​ตลอด​เวลา​เพื่อ​ไม​ให
กะทิ​แตก​มัน

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ Krua Maenai จาก​ Youtube

https://www.youtube.com/watch?v=T9fy5EEtu3k
https://www.rosalynth.com/home/category/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b9%84%e0%b8%97%e0%b8%a2/


วัตถุดิบ​รวม​มิตร​กะทิ​สด
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

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

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

 



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/

