
ขนมเขงมะพราวออน สูตรใบเตยหอมหวาน
ออนน ุมละมุนมะพราวออน

ขนมเขงมะพราวออน สูตรใบเตยหอมหวาน ออนน ุมละมุนมะพราวออน

ขนมเขงมะพราวออน (Chinese New Year’s cake) วันน้ีแอดรินจะเปิดสูตูรชวนทําของวางแสนอรอย นัน้ก็
คือขนมเขงมะพราวออน ประยุกตจากสูตรเดิม เป็นสูตรใบเตยหอมหวาน ออนนุม กรุบกรอบ ละมุนของมะพราว
ออน อรอยเด็ด รสชาติไมเป็นสองรองใคร เพื่อนๆสามารถทําตามไดเลยคะ วิธีทําเป็นขัน้ตอนไมยุงยาก แอดรินรับ
ประกันความอรอยคะ รับรองอรอยสุดๆ

ตัวขนมจะมีความหอมของกลิ่นใบเตย พรอมเทคนิคที่จะใหทําใหตัวขนมนัน้น่ิมนานขามคืนเลยทีเดียว เอามาทาน
อีกวันก็ยังอรอยเหมือนตอนทําเสร็จใหมๆ ไมพูดพรํ่าฮัมเพลง ไปลองทํากันเลยคะ มาทําขนมเขงมะพราวออนกัน
แคคิดก็น้ําลายไหลแลว มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนู
ขนมเขงมะพราวออนกันเลยคะ

https://www.rosalynth.com/home/2022/01/22/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b9%80%e0%b8%82%e0%b9%88%e0%b8%87%e0%b8%a1%e0%b8%b0%e0%b8%9e%e0%b8%a3%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%a7%e0%b8%ad%e0%b9%88%e0%b8%ad%e0%b8%99-chinese-new-years-cake/
https://www.rosalynth.com/home/2022/01/22/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b9%80%e0%b8%82%e0%b9%88%e0%b8%87%e0%b8%a1%e0%b8%b0%e0%b8%9e%e0%b8%a3%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%a7%e0%b8%ad%e0%b9%88%e0%b8%ad%e0%b8%99-chinese-new-years-cake/


สูตรขนมเขงมะพราวออน
แป งขาวเหนียว 1+1/2 ถวย

แป งขาวเ 1/2 ถวยตวง

เกลือ 1/2 ชอนชา

ใบเตย 10 ใบ

น้ํามะพราว 350 มิลลิลิตร

น้ํามันถัว่เหลือง 1 ชอนชา

เน้ือมะพราวออน 1/2 ลูก

น้ําตาลทราย 100-150 กรัม

วิธีทําขนมเขงมะพราวออน
รอนแป ง-เกลือใหเขากันดี ใสน้ําตาลลงไปคนจนเขากันดี ทยอยใสน้ําใบเตย ทีละน อย ลงไปนวดแป งนวดจน
เนียนไดที่

คลายแป งดวยน้ําใบเตย ที่เหลือทยอยใสนวดใหทุดอยางละลายเขากันดี กรองดวยผาขาวบาง 2 ชัน้

ใสเน้ือมะพราวขูดลงไปขยําใหเขากันดีพักไว

นําพิมพมาเช็ดทําความสะอาด ทาดวยน้ํามันใหทัว่เรียงใสในซึ่ง

คนแป งกอนหยอดลงพิมพทุกครัง้พอเรียบรอย

นําไปน่ึงในน้ํารอนจัดประมาณ 10-15 นาทีพอสุกพักใหเย็นแป งจะเซ็ดตัวแกะงาย เป็นอันเรียบรอย ทานให
อรอยนะคะ

เคล็ดลับรสรินทร

เคล็ดลับวิธีเก็บขนมเขงก็คือ ใหนําขนมเขง 2 อันวางควํ่าประกบกัน กันไมใหหน าขนมโดนอากาศ และวาง
ผึ่งไวบนตะแกรง
คนสมัยกอนจะใชวิธีการจุดธูปเพื่อจับเวลาน่ึงขนม ใชธูปสําหรับไหวพระ ขนาดยาว 1 ดอก พอธูปหมด
แสดงวาขนมเขงสุกแลว

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ กับขาวดอทคอม จาก kubkhao.com

https://www.rosalynth.com/home/category/%e0%b8%82%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%a7%e0%b9%88%e0%b8%b2%e0%b8%87/


วัตถุดิบขนมเขงมะพราวออน
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

ใบเตย

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

เน้ือมะพราวออน

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

น้ําตาลทราย

น้ําตาลทราย ทําจากออย มีรสหวานแหลม มีทัง้เม็ดละเอียด และเม็ดหยาบ นิยมใชน้ําตาลทรายขาว เพื่อให
อาหารมีสีสวย ใสไมขุนมัว โดยสามารถนํามาทําน้ําเชื่อมและใชประกอบอาหารไดเชนกัน

 

ประวัติขนมเขงมะพราวออน

มีเรื่องราวตํานานสนุกๆเกี่ยวกับขนมเขง เลากันมาวา เทพเจาจีนซึ่งคอยปกปักรักษามนุษย จะตองขึ้นไปถวาย
รายงานความดีและความชัว่ที่มนุษยทุกคน ใหกับองคเง็กเซียนฮองเตบนสวรรคไดรับรู ในชวงกอนที่จะถึงวันตรุษจี
น 4 วัน ก็มีมนุษยที่ไมคอยไดทําความดี คิดทําขนมเขงขึ้นมาเพื่อหวังใหขนมเขงชวยปิดปากเทพเจาใหไมสามารถ
รายงานความชัว่ได เพราะขนมเขงมีลักษณะเหนียวหนืด เมื่อเคีย้วในปากแลวจะพูดไมถนัด

แตบางตํานานก็ถูกเลาวา ขนมเขงเป็นขนมที่เกิดขึ้นในชวงที่ชาวจีนอพยพมาเมืองไทย และตองการเสบียงที่เก็บ
รักษาไดนานจึงริเริ่มทําขนมเขงขึ้นมา จนขนมเขงกลายเป็นขนมสําคัญของคนจีน และเพื่อระลึกถึงชวงชีวิตที่ยาก
จน ชาวจีนจึงนําขนมเขงมาเซนไหวแดบรรพบุรุษ (ในวันสารทจีน) และเทพเจา (ในวันตรุษจีน)

ขนมเขง หรือ เหนียนเกา (จีน: 年糕; พินอิน: níangāo), เคกขาว, เคกประจําปี หรือ เคกตรุษจีน คืออาหารที่ทําจาก
ขาวเหนียวเพื่อบริโภคในอาหารจีน ขนมเขงสามารถพบไดในซุปเปอรมารเก็ตของชาวเอเชีย และในรานขายอาหาร
เพื่อสุขภาพ ถึงแมขนมเขงจะรับประทานไดตลอดปี แตจะเป็นที่นิยมที่สุดในชวงตรุษจีน คนนิยมรับประทานขนม
เขงในชวงน้ี เพราะคําวา เหนียนเกา ออกเสียงเหมือนคําวา ปีที่สูงขึ้น ในภาษาจีน



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/

