
ขนม​เขง​มะพราว​ออน​ สูตร​ใบ​เตย​หอม​หวา​น
ออน​น ุม​ละมุน​มะ​พราว​ออน

ขนม​เขง​มะพราว​ออน​ สูตร​ใบ​เตย​หอม​หวา​น ​ออน​น ุม​ละมุน​มะ​พราว​ออน

ขนม​เขง​มะ​พราว​ออน (Chinese New Year’s cake) วัน​น้ี​แอด​ริน​จะ​เปิด​สู​ตู​รชวน​ทําของ​วาง​แสน​อรอย​ นัน้​ก็
คือ​ขนม​เขง​มะพราว​ออน​ ประยุกต​จาก​สูตร​เดิม​ เป็น​สูตร​ใบ​เตย​หอม​หวา​น ​ออน​นุม​ กรุบ​กร​อบ​ ละมุน​ของ​มะพราว
ออน​ อรอย​เด็ด​ รสชาติ​ไม​เป็น​สอง​รอง​ใคร​ เพื่อน​ๆสามารถ​ทําตาม​ได​เลย​คะ​ วิธี​ทําเป็น​ขัน้​ตอน​ไม​ยุง​ยาก​ แอด​ริน​รับ
ประกัน​ความ​อรอย​คะ​ รับรอง​อรอย​สุด​ๆ

ตัว​ขนม​จะ​มี​ความ​หอม​ของ​กลิ่น​ใบ​เตย​ พ​รอม​เทคนิค​ที่​จะ​ให​ทําให​ตัว​ขนม​นัน้​น่ิม​นาน​ขาม​คืน​เลย​ที​เดียว​ เอา​มา​ทาน
อีก​วัน​ก็​ยัง​อรอย​เหมือน​ตอน​ทําเสร็จ​ใหมๆ​ ไม​พูด​พรํ่าฮัม​เพ​ลง​ ไป​ลอง​ทํากัน​เลย​คะ​ มา​ทําขนม​เขง​มะพราว​ออน​กัน​
แค​คิด​ก็​น้ําลาย​ไหล​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
ขนม​เขง​มะพราว​ออน​กัน​เลย​คะ

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/


สูตร​ขนม​เขง​มะ​พราว​ออน
แป ง​ขาว​เห​นี​ยว 1+1/2 ถวย

แป ง​ขาว​เ 1/2 ถวย​ตวง

เก​ลือ 1/2 ชอน​ชา

ใบ​เตย 10 ใบ

น้ํามะ​พรา​ว 350 มิลลิ​ลิต​ร

น้ํามัน​ถัว่​เห​ลือ​ง 1 ชอน​ชา

เน้ือ​มะ​พราว​ออน 1/2 ลูก

น้ําตาล​ทร​าย 100-150 กรัม

วิธี​ทําขนม​เขง​มะ​พราว​ออน
รอน​แป ง​-เกลือ​ให​เขา​กัน​ดี​ ใส​น้ําตาล​ลง​ไป​คนจน​เขา​กัน​ดี​ ทยอย​ใส​น้ําใบ​เตย​ ที​ละ​น อย​ ลง​ไป​นวด​แป ง​นวด​จน
เนียน​ได​ที่

คลาย​แป ง​ดวย​น้ําใบ​เตย​ ที่​เหลือ​ทยอย​ใส​นวด​ให​ทุด​อยาง​ละลาย​เขา​กัน​ดี​ กรอง​ดวย​ผา​ขาว​บาง​ 2​ ชัน้

ใส​เน้ือ​มะพราว​ขูด​ลง​ไป​ขยําให​เขา​กัน​ดี​พัก​ไว

นําพิมพ​มา​เช็ด​ทําความ​สะ​อาด​ ทา​ดวย​น้ํามัน​ให​ทัว่​เรียง​ใส​ใน​ซึ่ง

คน​แป ง​กอน​หยอด​ลง​พิมพ​ทุก​ครัง้​พอ​เรียบ​รอย

นําไป​น่ึง​ใน​น้ํารอน​จัด​ประ​มา​ณ 10-15 นาที​พอ​สุก​พัก​ให​เย็น​แป ง​จะ​เซ็ดตัว​แกะ​งาย​ เป็น​อัน​เรียบ​รอย​ ทาน​ให
อรอย​นะ​คะ

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร

เคล็ด​ลับ​วิธี​เก็บ​ขนม​เขง​ก็​คือ​ ให​นําขนม​เขง​ 2​ อัน​วาง​ควํ่าประกบ​กัน​ กัน​ไม​ให​หน า​ขนม​โดน​อา​กา​ศ และ​วาง
ผึ่ง​ไว​บน​ตะ​แก​รง
คน​สมัย​กอน​จะ​ใช​วิธี​การ​จุด​ธูป​เพื่อ​จับ​เวลา​น่ึง​ขนม​ ใช​ธูป​สําหรับ​ไหว​พระ​ ขนาด​ยาว​ 1 ดอก​ พ​อธูป​หมด
แสดง​วา​ขนม​เขง​สุก​แล​ว

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ​ กับ​ขาว​ดอทคอม​ 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/


วัตถุดิบ​ขนม​เขง​มะ​พราว​ออน
แป ง​ขาว​เห​นี​ยว

แป ง​ขาว​เห​นี​ยว เป็น​แป ง​ที่​ทํามา​จาก​เมล็ด​ขาว​เห​นี​ยว มี​ลักษณะ​เป็น​ผง​สี​ขาว​ จับ​แลว​สาก​มือ​เล็ก​น อย​ ลักษณะ
ของ​ขนม​ทําจาก​แป ง​ชนิด​น้ี​จะ​เหนียว​นุม​ มี​ 2​ ลักษณะ​คือ​ แป ง​ขาว​เหนียว​สด​ และ​แป ง​แหง​ แป ง​ที่​เป็น​ที่​นิยม
ปัจจุบัน​คือ​แป ง​แบบ​แหง​ สามารถ​หา​ซื้อ​ได​ทัว่​ไป​ เก็บ​ไว​ได​นา​น ​ควร​เลือก​ซื้อ​แป ง​ที่​ไมมี​กลิ่น​อับ​ และ​มอด​ บรรจุ
หีบหอ​สะอาด​เรียบ​รอย​ ไมมี​รอย​แตก​แมลง​กัด​แทะ

ใบ​เตย

ใบ​เตย​ ลักษณะ​ใบ​ยาว​ เรียว​ มี​สี​เขียว​เขม​ มี​กลิ่น​หอม​ ใบ​เตย​มี​ 2​ ชนิด​คือ​เตย​หอม​ และ​เตย​ธรรม​ดา​ ใบ​เตย
หอม​จะ​มี​ขนาด​เล็ก​กวา​เตย​ทัว่​ไป​ กอน​นําไป​ใช​ให​ลาง​ให​สะ​อาด​ แลว​หัน่​หยาบ​จะ​โขลก​ หรือ​ป่ัน​ให​ละเอียด​ก็​ได​
แลว​นํามาก​รอง​ เอา​กาก​ออก​ได​น้ําใบ​เตย​สี​เขียว​เข​ม

เน้ือ​มะ​พราว​ออน

มะพราว​ออน​ คือ​ มะพราว​ที่​มี​เปลือก​บาง​ มี​สี​ขาว​ มี​เน้ือ​มะพราว​นุม​ เมื่อ​เขยา​ดู​จะ​รูสึก​แนน​ๆ มี​น้ําน อย​แสดง​วา
จะ​ได​เน้ือ​มะพราว​หนา​ หาก​มี​น้ํามาก​แสดง​วา​ออน​มาก​ เน้ือ​จะ​บาง​นํามา​ใช​ไม​ได​ เน้ือ​มะพราว​ออน​กอน​ใช​ ควร
ลวก​น้ํากอ​น ​จะ​ทําให​ขนม​เก็บ​ได​นาน​ขึ้น

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

 

ประวัติ​ขนม​เขง​มะ​พราว​ออน

มี​เรื่อง​ราว​ตํานาน​สนุกๆ​เกี่ยว​กับ​ขนม​เขง​ เลา​กัน​มา​วา​ เทพเจา​จีน​ซึ่ง​คอย​ปก​ปัก​รักษา​มนุษย​ จะ​ตอง​ขึ้น​ไป​ถวาย
รายงาน​ความ​ดี​และ​ความ​ชัว่​ที่​มนุษย​ทุก​คน​ ให​กับ​องค​เง็กเซียน​ฮองเต​บน​สวรรค​ได​รับ​รู​ ใน​ชวง​กอน​ที่​จะ​ถึง​วัน​ตรุษ​จี
น ​4 วัน​ ก็​มี​มนุษย​ที่​ไม​คอย​ได​ทําความ​ดี​ คิด​ทําขนม​เขง​ขึ้น​มา​เพื่อ​หวัง​ให​ขนม​เขง​ชวย​ปิดปาก​เทพเจา​ให​ไม​สามารถ
รายงาน​ความ​ชัว่​ได​ เพราะ​ขนม​เขง​มี​ลักษณะ​เหนียว​หนืด​ เมื่อ​เคีย้ว​ใน​ปาก​แลว​จะ​พูด​ไม​ถนัด

แต​บาง​ตํานาน​ก็​ถูก​เลา​วา​ ขนม​เขง​เป็น​ขนม​ที่​เกิด​ขึ้น​ใน​ชวง​ที่​ชาว​จีน​อพยพ​มา​เมือง​ไทย​ และ​ตองการ​เสบียง​ที่​เก็บ
รักษา​ได​นาน​จึง​ริเริ่ม​ทําขนม​เขง​ขึ้น​มา​ จน​ขนม​เขง​กลาย​เป็น​ขนม​สําคัญ​ของ​คน​จี​น ​และ​เพื่อ​ระลึก​ถึง​ชวง​ชีวิต​ที่​ยาก
จน​ ชาว​จีน​จึง​นําขนม​เขง​มา​เซน​ไหว​แด​บรรพ​บุ​รุ​ษ (ใน​วัน​สารท​จีน​) และ​เทพ​เจา​ (ใน​วัน​ตรุษ​จีน​)

ขนม​เขง​ หรือ​ เห​นี​ยนเกา​ (จีน​: 年糕; พินอิน: níangāo), เคก​ขาว​, เคก​ประจําปี​ หรือ​ เคก​ตรุษ​จีน​ คือ​อาหาร​ที่​ทําจาก
ขาว​เหนียว​เพื่อ​บริโภค​ใน​อาหาร​จีน​ ขนม​เขง​สามารถ​พบ​ได​ใน​ซุปเปอรมารเก็ต​ของ​ชาว​เอ​เชีย​ และ​ใน​ราน​ขาย​อาหาร
เพื่อ​สุข​ภาพ​ ถึง​แม​ขนม​เขง​จะ​รับ​ประทาน​ได​ตลอด​ปี​ แต​จะ​เป็น​ที่​นิยม​ที่สุด​ใน​ชวง​ตรุษ​จี​น ​คน​นิยม​รับ​ประทาน​ขนม
เขง​ใน​ชวง​น้ี​ เพราะ​คําวา​ เห​นี​ยนเกา​ ออก​เสียง​เหมือน​คําวา​ ปี​ที่​สูง​ขึ้น​ ใน​ภาษา​จีน



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/

