
เม็ด​ขนุน​ ขนม​ไทย​นาม​มงคล​รส​ชา​ติ​เลิศ

เม็ด​ขนุน​ ขนม​ไทย​นาม​มงคล​รส​ชา​ติ​เลิศ

เม็ด​ขนุน (Golden Bean Paste) รส​ริ​นท​รตจะ​นําเสนอ​เมนู​ขนม​ไทย​ นัน่​คือ​เม็ด​ขนุน​ ถัว่​กวน​หวาน​นุม​ หอม​กรุน
ดวย​กะทิ​ เขา​กัน​ดี​กับ​ไข​และ​น้ําเชื่อม​ ลิม้​ลอง​แลว​ละลาย​ใน​ปาก​ ใคร​ได​ชิม​ตอง​พา​กัน​หลง​รัก​ ขนม​หน าตา​คลาย​เม็ด
ของ​ขนุน​ที่​เป็น​ผล​ไม​ ซึ่ง​ขนม​ชนิด​น้ี​มี​สวน​ผสม​หลัก​ คือ​ ถัว่​เขียว​เลาะ​เปลือก​ เพื่อน​ๆสา​มา​รถ​ ทําตาม​ได​งายๆ​เลย​คะ​
ควา​มอ​รอย​ระดับ​มิ​ชิ​ลิ​นสตา​ร แต​ความ​ยาก​ระดับ​บาน​ๆ

ขนม​เม็ด​ขนุน​ ยัง​นับ​เป็น​หน่ึง​ใน​ขนม​ที่​นิยม​ทํากัน​ใน​งาน​มงคล​ เพราะ​มี​เสียง​พอง​กับ​คําวา​ “หนุน​” หรือ​ “เกื้อ​หนุน​”
ซึ่ง​มี​ความ​หมาย​เป็น​มงคล​อยาง​ยิ่ง​ ไป​เริ่ม​ความ​อรอย​กัน​คะ​ มา​ทําเมนู​น้ี​กัน​ มา​ทําเม็ด​ขนุน​กัน​ เมนู​น้ี​อาจ​เป็น​เมนู​ซิก
เนเจอร​ ของ​เพื่อน​ๆก็​ได​ 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
เม็ด​ขนุน​กัน​เลย​คะ

สูตร​เม็ด​ขนุน
อัตราสวน​เม็ด​ขนุน

ถัว่​เขียว​เลาะ​เปลือ​ก กรัม (นน.​กอน​น่ึง​)

หัว​กะ​ทิ 220 กรัม

มะพราว​ทึนทึก​ขูด​เสน 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/


สูตร​เม็ด​ขนุน
น้ําตาล​ทราย​ขาว 160 กรัม

ไข​แดง​ไข​เป็ด 10 ฟอง

อัตราสวน​น้ําเชื่อม​ใส

น้ําตาล​ทร​าย 400 กรัม

น้ําลอยดอก​มะ​ลิ 400 กรัม

ใบ​เตย 4-5 ใบ

อัตราสวน​น้ําเชื่อม​ขน

น้ําตาล​ทราย​ขาว 1000 กรัม

น้ําลอยดอก​มะ​ลิ 750 กรัม

ใบ​เตย 4-5 ใบ

เปลือก​ไข​เป็ด 2 ฟอง

วิธี​ทําเม็ด​ขนุน
– ทําถั่ว​กวน

เท​ถัว่​เขียว​น่ึง​และ​บด​เรียบรอย​จาก​นัน้​ลง​ใน​กระ​ทะ​ ตาม​ดวย​น้ําตาล​ทราย​ (สําหรับ​ทําไส​ถัว่​) และ​กะทิ​ลง​ไป​ ผัด
ดวย​ไฟ​กลาง​จน​สวน​ผสม​ทัง้หมด​เขา​กัน​และ​แหง​ดี​จาก​นัน้​ปิด​เตา

นวด​ขนม​อีก​ครัง้​จน​เป็น​กอน​ตอ​จาก​นัน้​พัก​ไว​รอ​ให​อุน​ ๆ ตอ​จาก​นัน้​ป้ัน​ขนม​เป็น​กอ​น ๆ​ให​มี​ลักษณะ​เหมือน​เม็ด
ขนุน

– ทําน้ําเชื่อม​ขน

ใส​น้ํา น้ําตาล​ทราย​ (สําหรับ​ทําน้ําเชื่อม​) ใบ​เตย​มัด​ และ​กลิ่น​มะลิ​ลง​ใน​กะ​ทะ​ทอง​เห​ลือ​ง หรือ​ภาชนะ​กน​ลึก​ที่
สามารถ​ตัง้​ไฟ​ได​ เคี่ยว​น้ําเชื่อม​จน​เหนียว​เป็น​ยาง​มะตูม​จาก​นัน้​ปิด​ไฟ

– ประกอบ​ราง​เม็ด​ขนุน

ตี​ไข​แดง​ให​พอ​แตก​ นําแป ง​ที่​ป้ัน​เป็น​เม็ด​ขนุน​ลง​ไป​ชุบ​ไข​แดง​ให​ทัว่​ หลัง​จาก​นัน้​หยอด​ลง​ไป​ใน​หมอ​น้ําเชื่อ​จน
หมด

เสร็จ​หลัง​จาก​นัน้​จึง​นําน้ําเชื่อม​กลับ​ไป​ตัง้​ไฟ​ โดย​ใช​ไฟ​ออน​อีก​ครัง้​ ขัน้​ตอน​น้ี​จะ​ตอง​ให​น้ําเชื่อม​น่ิง​ไมมี​การ​เดือด
ใด​ ๆ

เมื่อ​ขนม​สุก​จาก​นัน้​ก็​ใช​กระชอน​ตัก​ขึ้น​มา​เสิรฟ​ใน​จาน

ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ



เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร

การเต​รี​ยม​ถัว่​เขียว​ โดย​ตอง​แช​ให​ถัว่​นุม​อยาง​น อย​ 5 ชัว่โมง​กอน​นําไป​น่ึง​ ถัว่​เขียว​บด​ผัด​จะ​ตอง​ไม​แฉะ​เละ
เพราะ​จะ​ทําให​ไม​สามารถ​ป้ัน​ให​เป็น​เม็ด​ขนุน​ได
ถา​น้ําเชื่อม​งวด​ลง​มาก​ขณะ​ที่​ยัง​ทําขนม​ไม​เสร็จ​ ให​เพิ่ม​น้ําและ​น้ําตาล​ได​ตาม​ความ​เหมาะ​สม​ อ

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ​ แม​ซี​น อง​มด​ดี้​ จาก​ youtube

 

วัตถุดิบ​เม็ด​ขนุน
ถั่ว​เขียว​เลาะ​เปลือ​ก

ถัว่​เขียว​ ถัว่​เขียว​อุดม​ไป​ดวย​แมก​นี​เซี​ยม​ ซึ่ง​เป็น​แร​ธาตุ​ที่​ชวย​ใน​การ​ทํางาน​ของ​ระบบ​เผา​ผลาญ​ใน​ราง​กาย​
ชวย​ผลิต​โปร​ตี​น ​และ​การ​หด​ตัว​ของ​กลาม​เน้ือ​ ชวย​ลด​ระดับ​ไข​มัน​และ​คอเลสเตอรอล​ ชวย​ควบคุม​ระดับ​ไข​มัน
ใน​เลือด​ ควบคุม​น้ําหนัก​ได​ เพราะ​ถัว่​เขียว​มี​สวน​ประกอบ​ของ​ไข​มัน​ที่​ตํ่ามาก​ ไมมี​คอเลสเตอรอล​ และ​ยัง​อุดม
ไป​ดวย​โปรตีน​กับ​เสนใย​อา​หาร

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

มะพราว​ทึนทึก​ขูด​เสน

มะพราว​ทึนทึก​ คือ​มะพราว​กลาง​ออน​กลาง​แก​ มี​เปลือก​สี​คอน​ขาง​ขาว​ ควร​เลือก​กะลา​ที่​มี​สี​น้ําตาล​ออน​ จะ​ทําให
ได​เน้ือ​มะพราว​ที่​มี​ลักษณะ​ออน​นุม​ หวา​น ​รับ​ประทาน​อรอย​ และ​จะ​ตอง​ขูด​ดวย​มือ​แมว​ นอกจาก​น้ี​ยัง
ทํามะพราว​ขูด​ โดน​การนํามา​สับ​ให​ละเอียด​กอน​นําไป​ใช

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

น้ําลอยดอก​มะ​ลิ

น้ําลอยดอก​มะ​ลิ​ ควร​ใช​ดอก​มะลิ​ที่​ปลูก​เอง​เน่ืองจาก​อาจ​มี​การ​ฉีดยา​ฆา​แมลง​ ใน​การ​เก็บ​ควร​เก็บ​ 6 โมง​เย็น​
เด็ด​สวน​ที่​เป็นก​ลีบ​เลีย้ง​ออก​ลอย​ใน​น้ํา ปิด​ฝา​ภาชนะ​ให​มิด​ชิด​ รุง​เชา​จะ​ได​น้ําลอยดอก​มะลิ​ที่​หอม

 

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/


ประวัติ​เม็ด​ขนุน

เป็น​ขนม​ที่​ถือ​เป็น​ยอด​ขนม​ ใน​สมัย​โบราณ​ชนิด​หน่ึง​ใช​สําหรับ​เลีย้ง​ พ​ระ​หรือ​เลีย้ง​แขก​โดย​ใน​สมัย​โบราณ​จะ​ ใช​เม็ด
ขนุน​ตม​ให​สุก​แลว​บด​ละเอียด​นํา ไป​กวน​แลว​ป้ัน​ให​เหมือน​เม็ด​ขนุน​จริงๆ​ จึง​เรียก​วา​เม็ด​ขนุน​ใน​ปัจจุบัน​ใช​วัส​ดุ​
หลาย​อยาง​เชน​แหว​ เผือก​ สา​เก​ และ​ถัว่​เขียว​ แต​ที่​ได​รับ​ความ​นิยม​จะ​เป็น​เม็ด​ขนุน​ถัว่​และ​เผือ​ก

เป็น​หน่ึง​ใน​ขนม​ไทย​ตระกูล​ทอง​ อีก​หน่ึง​อยาง​ ที่​เรียก​วา​ “เม็ด​ขนุน​” เพราะ​มี​รูป​ราง​คลาย​กับ​เม็ด​ขนุน​นัน่​เอง​
ภายใน​จะ​มี​ไส​ถัว่​บด​ มี​รสชาติ​หวาน​มัน​ สื่อ​หมาย​ถึง​มี​คน​คอย​เกื้อ​หนุน​จุน​เจือ​ มี​คน​ชวย​เหลือ​สนับสนุน​ไม​วา​ทาง​ดาน
การ​งาน​หรือ​เรื่อง​การ​ใช​ชี​วิต

เป็น​ขนม​ไทย​ ที่​แสดง​ถึง​อัต​ลักษณ​ แสดงออก​เห็น​ถึง​ความ​ละเอียด​ออน​ ประณีต​ วิจิตร​บรรจง​ใน​รูป​ลักษณ​ ตัง้แต
วัตถุดิบ​ที่​ใช​ วิธี​การ​ทําที่​กลมกลืน​ ควา​มพิถีพิถัน​ สี​ที่​ให​ความ​สวย​งาม​ มี​กลิ่น​หอม​ รสชาติ​ของ​ขนม​ที่​ละเมียด​ละไม
ชวน​ให​รับ​ประ​ทา​น ​แสดง​ให​เห็น​วา​คน​ไทย​เป็น​คน​ใจ​เย็น​ รัก​สงบ​ มี​ฝีมือ​เชิง​ศิลป​ะ

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/

