
เม็ดขนุน ขนมไทยนามมงคลรสชาติเลิศ

เม็ดขนุน ขนมไทยนามมงคลรสชาติเลิศ

เม็ดขนุน (Golden Bean Paste) รสรินทรตจะนําเสนอเมนูขนมไทย นัน่คือเม็ดขนุน ถัว่กวนหวานนุม หอมกรุน
ดวยกะทิ เขากันดีกับไขและน้ําเชื่อม ลิม้ลองแลวละลายในปาก ใครไดชิมตองพากันหลงรัก ขนมหน าตาคลายเม็ด
ของขนุนที่เป็นผลไม ซึ่งขนมชนิดน้ีมีสวนผสมหลัก คือ ถัว่เขียวเลาะเปลือก เพื่อนๆสามารถ ทําตามไดงายๆเลยคะ
ความอรอยระดับมิชิลินสตาร แตความยากระดับบานๆ

ขนมเม็ดขนุน ยังนับเป็นหน่ึงในขนมที่นิยมทํากันในงานมงคล เพราะมีเสียงพองกับคําวา “หนุน” หรือ “เกื้อหนุน”
ซึ่งมีความหมายเป็นมงคลอยางยิ่ง ไปเริ่มความอรอยกันคะ มาทําเมนูน้ีกัน มาทําเม็ดขนุนกัน เมนูน้ีอาจเป็นเมนูซิก
เนเจอร ของเพื่อนๆก็ได มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนู
เม็ดขนุนกันเลยคะ

สูตรเม็ดขนุน
อัตราสวนเม็ดขนุน

ถัว่เขียวเลาะเปลือก กรัม (นน.กอนน่ึง)

หัวกะทิ 220 กรัม

มะพราวทึนทึกขูดเสน 120 กรัม

https://www.rosalynth.com/home/2022/01/17/%e0%b9%80%e0%b8%a1%e0%b9%87%e0%b8%94%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%b8%e0%b8%99-golden-bean-paste/


สูตรเม็ดขนุน
น้ําตาลทรายขาว 160 กรัม

ไขแดงไขเป็ด 10 ฟอง

อัตราสวนน้ําเชื่อมใส

น้ําตาลทราย 400 กรัม

น้ําลอยดอกมะลิ 400 กรัม

ใบเตย 4-5 ใบ

อัตราสวนน้ําเชื่อมขน

น้ําตาลทรายขาว 1000 กรัม

น้ําลอยดอกมะลิ 750 กรัม

ใบเตย 4-5 ใบ

เปลือกไขเป็ด 2 ฟอง

วิธีทําเม็ดขนุน
– ทําถั่วกวน

เทถัว่เขียวน่ึงและบดเรียบรอยจากนัน้ลงในกระทะ ตามดวยน้ําตาลทราย (สําหรับทําไสถัว่) และกะทิลงไป ผัด
ดวยไฟกลางจนสวนผสมทัง้หมดเขากันและแหงดีจากนัน้ปิดเตา

นวดขนมอีกครัง้จนเป็นกอนตอจากนัน้พักไวรอใหอุน ๆ ตอจากนัน้ป้ันขนมเป็นกอน ๆใหมีลักษณะเหมือนเม็ด
ขนุน

– ทําน้ําเชื่อมขน

ใสน้ํา น้ําตาลทราย (สําหรับทําน้ําเชื่อม) ใบเตยมัด และกลิ่นมะลิลงในกะทะทองเหลือง หรือภาชนะกนลึกที่
สามารถตัง้ไฟได เคี่ยวน้ําเชื่อมจนเหนียวเป็นยางมะตูมจากนัน้ปิดไฟ

– ประกอบรางเม็ดขนุน

ตีไขแดงใหพอแตก นําแป งที่ป้ันเป็นเม็ดขนุนลงไปชุบไขแดงใหทัว่ หลังจากนัน้หยอดลงไปในหมอน้ําเชื่อจน
หมด

เสร็จหลังจากนัน้จึงนําน้ําเชื่อมกลับไปตัง้ไฟ โดยใชไฟออนอีกครัง้ ขัน้ตอนน้ีจะตองใหน้ําเชื่อมน่ิงไมมีการเดือด
ใด ๆ

เมื่อขนมสุกจากนัน้ก็ใชกระชอนตักขึ้นมาเสิรฟในจาน

ทานใหอรอยนะคะ



เคล็ดลับรสรินทร

การเตรียมถัว่เขียว โดยตองแชใหถัว่นุมอยางน อย 5 ชัว่โมงกอนนําไปน่ึง ถัว่เขียวบดผัดจะตองไมแฉะเละ
เพราะจะทําใหไมสามารถป้ันใหเป็นเม็ดขนุนได
ถาน้ําเชื่อมงวดลงมากขณะที่ยังทําขนมไมเสร็จ ใหเพิ่มน้ําและน้ําตาลไดตามความเหมาะสม อ

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ แมซีน องมดดี้ จาก youtube

 

วัตถุดิบเม็ดขนุน
ถั่วเขียวเลาะเปลือก

ถัว่เขียว ถัว่เขียวอุดมไปดวยแมกนีเซียม ซึ่งเป็นแรธาตุที่ชวยในการทํางานของระบบเผาผลาญในรางกาย
ชวยผลิตโปรตีน และการหดตัวของกลามเน้ือ ชวยลดระดับไขมันและคอเลสเตอรอล ชวยควบคุมระดับไขมัน
ในเลือด ควบคุมน้ําหนักได เพราะถัว่เขียวมีสวนประกอบของไขมันที่ตํ่ามาก ไมมีคอเลสเตอรอล และยังอุดม
ไปดวยโปรตีนกับเสนใยอาหาร

หัวกะทิ

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

มะพราวทึนทึกขูดเสน

มะพราวทึนทึก คือมะพราวกลางออนกลางแก มีเปลือกสีคอนขางขาว ควรเลือกกะลาที่มีสีน้ําตาลออน จะทําให
ไดเน้ือมะพราวที่มีลักษณะออนนุม หวาน รับประทานอรอย และจะตองขูดดวยมือแมว นอกจากน้ียัง
ทํามะพราวขูด โดนการนํามาสับใหละเอียดกอนนําไปใช

น้ําตาลทราย

น้ําตาลทราย ทําจากออย มีรสหวานแหลม มีทัง้เม็ดละเอียด และเม็ดหยาบ นิยมใชน้ําตาลทรายขาว เพื่อให
อาหารมีสีสวย ใสไมขุนมัว โดยสามารถนํามาทําน้ําเชื่อมและใชประกอบอาหารไดเชนกัน

น้ําลอยดอกมะลิ

น้ําลอยดอกมะลิ ควรใชดอกมะลิที่ปลูกเองเน่ืองจากอาจมีการฉีดยาฆาแมลง ในการเก็บควรเก็บ 6 โมงเย็น
เด็ดสวนที่เป็นกลีบเลีย้งออกลอยในน้ํา ปิดฝาภาชนะใหมิดชิด รุงเชาจะไดน้ําลอยดอกมะลิที่หอม

 

https://www.youtube.com/watch?v=xi0-M-L6fC8
https://www.rosalynth.com/home/category/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b9%84%e0%b8%97%e0%b8%a2/


ประวัติเม็ดขนุน

เป็นขนมที่ถือเป็นยอดขนม ในสมัยโบราณชนิดหน่ึงใชสําหรับเลีย้ง พระหรือเลีย้งแขกโดยในสมัยโบราณจะ ใชเม็ด
ขนุนตมใหสุกแลวบดละเอียดนํา ไปกวนแลวป้ันใหเหมือนเม็ดขนุนจริงๆ จึงเรียกวาเม็ดขนุนในปัจจุบันใชวัสดุ
หลายอยางเชนแหว เผือก สาเก และถัว่เขียว แตที่ไดรับความนิยมจะเป็นเม็ดขนุนถัว่และเผือก

เป็นหน่ึงในขนมไทยตระกูลทอง อีกหน่ึงอยาง ที่เรียกวา “เม็ดขนุน” เพราะมีรูปรางคลายกับเม็ดขนุนนัน่เอง
ภายในจะมีไสถัว่บด มีรสชาติหวานมัน สื่อหมายถึงมีคนคอยเกื้อหนุนจุนเจือ มีคนชวยเหลือสนับสนุนไมวาทางดาน
การงานหรือเรื่องการใชชีวิต

เป็นขนมไทย ที่แสดงถึงอัตลักษณ แสดงออกเห็นถึงความละเอียดออน ประณีต วิจิตรบรรจงในรูปลักษณ ตัง้แต
วัตถุดิบที่ใช วิธีการทําที่กลมกลืน ความพิถีพิถัน สีที่ใหความสวยงาม มีกลิ่นหอม รสชาติของขนมที่ละเมียดละไม
ชวนใหรับประทาน แสดงใหเห็นวาคนไทยเป็นคนใจเย็น รักสงบ มีฝีมือเชิงศิลปะ

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/

