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บัวลอยมันมวง ขนมไทยประยุกตมีประโยชน มากมาย

บัวลอยมันมวง (Thai Glutinous Rice Balls) วันน้ีแอดรินจะเปิดสูตูรชวนทําขนมไทย นัน่คือบัวลอยมันมวง
ขนมไทยที่มีประโยชนมากมาย อรอยหวานละมุนลิน้ อรอยเด็ด รสชาติไมเป็นสองรองใคร เพื่อนๆสามารถ เปิดสูตร
และทําตามไดเลยคะ รสรินทรรับประกันความประทับใจคะ

สูตรน้ีจะไมใสสีผสมอาหารเลย แตจะใชมันมวงญี่ป ุน อันอุดมดวยสารอาหาร เอามาผสมกับแป ง สังเกตดูจากเม็ด
บัวลอยจะเห็นเน้ือมันมวงญี่ป ุน และมะพราว มาเป็นชิน้เลย ไมไดป้ันเป็นแป งลวนเหมือนที่เคยกินมา น้ํากะทิที่ใช
ราด เอาละคะ เพื่อไมใหเป็นการเสียเวลา มาทําบัวลอยมันมวงกัน ไปลองทําของอรอยๆ กินกันคะ มาคะ ดาวนโหลด
สูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูบัวลอยมันมวงกันเลยคะ

สูตรบัวลอยมันมวง
แป งขาวเหนียว 1 ถวย

มันมวงญี่ป ุน 1/2 ถวย

https://www.rosalynth.com/home/2022/01/16/%e0%b8%9a%e0%b8%b1%e0%b8%a7%e0%b8%a5%e0%b8%ad%e0%b8%a2%e0%b8%a1%e0%b8%b1%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b9%88%e0%b8%a7%e0%b8%87-thai-glutinous-rice-balls/
https://www.rosalynth.com/home/2022/01/16/%e0%b8%9a%e0%b8%b1%e0%b8%a7%e0%b8%a5%e0%b8%ad%e0%b8%a2%e0%b8%a1%e0%b8%b1%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b9%88%e0%b8%a7%e0%b8%87-thai-glutinous-rice-balls/


สูตรบัวลอยมันมวง
น้ํารอน 6 ชอนโตะ

เน้ือมะพราวออน 1/2 ถวย

หัวกะทิ 1/4 ถวย

กะทิความเขมขนปานกลาง 2 ถวย

น้ําตาลป๊ีบ 2 ชอนโตะ

น้ําตาลทราย 6 ชอนโตะ

ใบเตย 2 ใบ

เกลือปนหยาบ 3/4 ชอนชา

น้ําเปลา(สําหรับตมเม็ดแป ง )

แป งขาวเหนียว (สําหรับทําแป งนวล )

วิธีทําบัวลอยมันมวง
ผสมแป งขาวเหนียว มันญี่ป ุน และน้ํารอนเขาดวยกันนวดจนเนียน สามารถป้ันเป็นกอนได

ป้ันแป งเป็นกอนกลมขนาดเสนผาศูนยกลางราวๆ 1/2 เซนติเมตรโรยแป งนวลเล็กน อย (เพื่อไมใหแป งติดกัน)

ตมน้ําเปลาพอเดือด นําเม็ดแป งลงตมจนสุกลอยขึ้นมา ตักขึ้นนําไปแชในน้ําเย็น พอคลายความรอน ตักขึ้นพัก
ไวใหสะเด็ดน้ํา

ใสกะทิความเขมขนปานกลางลงในหมอ ยกขึ้นตัง้ไฟพอรอน

ใสน้ําตาลป๊ีบ น้ําตาลทราย เกลือปน เน้ือมะพราวเผา และใบเตย ตมพอเดือด เติมหัวกะทิ

สแป งบัวลอยลงในหมอ คนใหเขากันดี พอเดือดนิดหนอย ยกลงตักใสถวยจัดเสิรฟ ทานใหอรอยนะคะ

เคล็ดลับรสรินทร

บัวลอยที่อรอยมีคุณภาพ จะไมใสสีผสมอาหารเลย แตจะใชเผือก, ฟักทอง, ใบเตย มันมวง เอามาผสมกับ
แป ง สังเกตดูจากเม็ดบัวลอยจะเห็นเน้ือเผือก มาเป็นชิน้

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ แมบาน จาก Maeban

https://www.maeban.co.th/%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3/216/product_list.php?cid=2


 

วัตถุดิบบัวลอยมันมวง
แป งขาวเหนียว

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

เน้ือมะพราวออน

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

หัวกะทิ

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

น้ําตาลป๊ีบ

น้ําตาลมะพราว ไดจากจัน่มะพราว มีลักษณะเหลว มีสีเหลืองอมน้ําตาล มีกลิ่นหอม รสหวานนุม น้ําตาล
มะพราวที่ทําเป็นกอนเรียกวา น้ําตาลปึก ถาทําน้ําตาลใสป๊ีบเรียกวาน้ําตาลป๊ีบ หากใชไมหมดใหเก็บใสภาชนะที่
มีฝาปิดสนิท

น้ําตาลทราย

น้ําตาลทราย ทําจากออย มีรสหวานแหลม มีทัง้เม็ดละเอียด และเม็ดหยาบ นิยมใชน้ําตาลทรายขาว เพื่อให
อาหารมีสีสวย ใสไมขุนมัว โดยสามารถนํามาทําน้ําเชื่อมและใชประกอบอาหารไดเชนกัน

ใบเตย

ใบเตย ลักษณะใบยาว เรียว มีสีเขียวเขม มีกลิ่นหอม ใบเตยมี 2 ชนิดคือเตยหอม และเตยธรรมดา ใบเตย
หอมจะมีขนาดเล็กกวาเตยทัว่ไป กอนนําไปใชใหลางใหสะอาด แลวหัน่หยาบจะโขลก หรือป่ันใหละเอียดก็ได
แลวนํามากรอง เอากากออกไดน้ําใบเตยสีเขียวเขม

 

ประวัติบัวลอยมันมวง

เป็นอาหารที่คูสํารับกับขาวไทยมาตัง้แตครัง้โบราณ โดยทัว่ไปประชาชนจะทําขนมในงานเลีย้ง นับตัง้แตการทําบุญ
เลีย้งพระ งานมงคล และงานพิธีการ วัตถุดิบการทําที่กลมกลืน พิถีพิถันในเรื่องรสชาติ สีสัน ความสวยงาม กลิ่น

https://www.rosalynth.com/home/category/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b9%84%e0%b8%97%e0%b8%a2/


หอม รูปลักษณะ ชวนรับประทานตลอดจนกรรมวิธีการรับประทานขนมแตละชนิดซึ่งยังแตกตางกันไปตามลักษณะ
ของขนมชนิดนัน้ๆ

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/

