
สูตร​ขนม​ไทย​มงคล​ 9​ ชนิด​ สําหรับ​งาน​พิธี
มงคล​ตางๆ

สูตร​ขนม​ไทย​มงคล​ 9​ ชนิด​ สําหรับ​งาน​พิธี​มงคล​ตางๆ

ขนม​ไทย​ปกติ​เรา​กิน​ใน​แตละ​วัน​นัน้​เอร็ดอรอย​ หอม​หวาน​มาก​ใช​ไหม​คะ​ แต​เพื่อน​ๆรู​หรือ​เปลา​วา​ มี​ขนม​มงคล​ถึง​ 9​
ชนิด​ (เลข​เกา​พอง​เสียง​กับ​คําวา​ “กาว​” ใน​ภาษา​ไทย​ ซึ่ง​หมาย​ถึง​ “ความ​เจริญ​งอก​งาม​”) ที่​มอบ​ให​แก​คู​บาว​สาว​เพื่อ
การ​ใช​ชีวิต​คู​อยาง​มี​ความ​สุข​ตล​อด​ไป

ของ​ขวัญ​พิเศษ​ที่​เรา​มอบ​ให​แก​กัน​ใน​งาน​มงคล​ยอม​หนี​ไม​พน​การ​ให​ขอ​คิด​ การ​อวย​พร​ และ​การ​ให​ขอ​เตือน​ใจ​ใน​การ
ใช​ชีวิต​คู​ ของ​ขวัญ​ที่​คู​สามี​ภรรยา​ที่​ครอง​เรือน​กัน​มา​นาน​มอบ​ให​แก​คู​บาว​สาว​ใน​งาน​แตง​งา​น ​ไมใช​มี​เพียง
คําแนะนําสําหรับ​การ​ครอง​เรือน​เทา​นัน้​ แต​ยัง​มี​การ​มอบ​ “ของ​ขวัญ​ที่​สื่อ​ถึง​มงคล​ชี​วิ​ต” แก​คู​บาว​สาว​อีก​ดวย​ โดย
ปกติ​แลว​ขนม​ไทย​ที่​คน​สวน​มาก​จะ​นึกถึง​ใน​งาน​แตง​ คือ​ ขนม​ไทย​มงคล​ 9​ อยาง​ แต​ความ​จริง​แลว​ยัง​มี​ขนม​ไทย​อีก
หลาก​หลาย​ชนิด​ที่​มี​ความ​หมาย​ดี​ เสริม​รัก​น้ี​ให​ยืน​ยง​ ตอง​มี​ใน​งาน​แตง​ หรือ​งาน​มงคล​ตางๆ​ เชน​ ขึ้น​บาน​ใหม​ หรือ
เลื่อน​ตําแห​นง แตละ​อยาง​จะ​มี​อะไร​บาง​ ทําอยาง​ไร​ วัน​น้ี​แอด​ริน​จะ​บอก​หมด​เปลือก​เลย​คะ​ มา​ดู​กัน​เลย

1.​ ฝอย​ทอง Gold Threads

https://www.rosalynth.com/home/2022/02/06/%e0%b8%aa%e0%b8%b9%e0%b8%95%e0%b8%a3%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b9%84%e0%b8%97%e0%b8%a2%e0%b8%a1%e0%b8%87%e0%b8%84%e0%b8%a5-kanom-mongkond/
https://www.rosalynth.com/home/2022/02/06/%e0%b8%aa%e0%b8%b9%e0%b8%95%e0%b8%a3%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b9%84%e0%b8%97%e0%b8%a2%e0%b8%a1%e0%b8%87%e0%b8%84%e0%b8%a5-kanom-mongkond/


ฝอย​ทอง Gold Threads เมนู​ยัว่​น้ําลาย​อันดับ​แรก​ เสน​สี​ทอง​ยาว​ นอกจาก​รสชาติ​หวาน​อรอย​แลว​ ยัง​นิยม​เสิรฟ
ใน​งาน​มงคล​สม​รส​ มี​ลักษณะ​เป็น​เสน​ยาว​ สื่อ​ถึง​การ​ครอง​ชีวิต​คู​ และ​รัก​กัน​ยัง่ยืน​ยาว​นา​น ​ใคร​มาก​ชิม​ก็​ตอง​ยกน้ิว​ให​
วิธี​ทําและ​กรรม​วิธี​ เพื่อน​ๆสามารถ​ทําตาม​ขัน้​ตอน​ได​งายๆ​ ควา​มอ​รอย​ระดับ​มิ​ชิ​ลิ​นสตา​ร แต​ความ​ยาก​ระดับ​บาน​ๆ
ทําจาก​ไข​แดง​ของ​ไข​เป็ด​ เคี่ยว​ใน​น้ําเดือด​และ​น้ําตาล​ทราย​ หน่ึง​ใน​ขนม​ขึ้น​ชื่อ​ของ​ขนม​ตระกูล​ทอง​ ที่​นิยม​ใช​ใน​งาน
พิธี​มงคล​ตางๆ​อยาง​แพร​หลาย​ตลอด​ทัง้​ปี​ เน่ืองจาก​เชื่อ​กัน​วา​จะ​เป็นการ​นําพา​เงิน​ทอง​มา​สู​ผู​ประกอบ​พิธี​ ของ​อรอย
อยาง​น้ี​ตอง​หาม​พล​าด

วิธี​ทําฝอย​ทอง
ตอก​ไข​เป็ด​ที​ละ​ฟอง​ ลง​ใน​อาง​ผสม​ เพือตรวจ​สอบ​ไม​ให​มี​ใบ​ใด​ใบ​หน่ึง​เนา​ แยก​ไว​เฉพาะ​ไข​แดง

เก็บ​น้ําคาง​ไข​เก็บ​แยก​ไว​ หรือ​น้ําตอย​ไข​ เพื่อ​นําไป​ผสม​กับ​ไข​แดง​เพื่อ​ลด​ความ​ขน​หนืด​ ไข​แดง​เวลา​โรย​จะ​ไม
ขาด​สาย

กรอง​ไข​แดง​ดวย​ผา​ขาว​บาง​ ปราศจาก​เยื่อ​ไข​ขาว​ ทําให​ครบ​ทัง้​ 2​0 ฟอง

ผสม​น้ําตอย​ไข​ หรือ​ไขน้ําคาง​ที​ละ​นิด​ลง​ใน​ไข​แดง​ คน​ผสม​ที​ละ​นิด​ ยก​คน​ดู​ตรวจ​สอบ​ความ​หนืด

เมื่อ​ได​ความ​หนืด​สาเหตุ​ที่​การ​จาก​นัน้​ ใส​น้ํามัน​พืช​ลง​ไป​เล็ก​น อย​เพื่อ​ให​ขึ้น​เงา​ ไหล​ไม​ขาด​สาย

– วิธี​ตม​น้ําเชื่อ​ม

ตัง้​กระทะ​ไฟ​กลาง​ ใส​น้ําและ​น้ําตาล​ทราย​ หยด​กลิ่น​มะ​ลิ​ จะ​น้ําเดือด​ เป็น​น้ําผุด​ตรง​กล​าง

โรย​เสน​ฝอยทอง​โดย​ ใช​ที่​โรย​หาก​ไมมี​ใช​กรวย​ใบ​ตอง​ วน​จน​ได​เสน​ความ​หนา​ที่​ตอง​การ

พอ​เสน​ฝอยทอง​สุก​จาก​นัน้​ สอย​เวน​ฝอยทอง​ขึ้น​มา​เรียง​ ยก​ขึ้น​ให​เป็น​แพ​สวย​งาม

นํามา​สะเด็ด​น้ําเชื่อม​ ให​เย็น​ ทําจน​ไข​ที่​เตรียม​ไว​หมด​ จัด​เสิรฟ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ
 

https://www.rosalynth.com/home/www.abc.comโดยปกติแล้วขนมไทยที่คนส่วนมากจะนึกถึงในงานแต่ง คือ ขนมไทยมงคล 9 อย่าง แต่ความจริงแล้วยังมีขนมไทยอีกหลากหลายชนิดที่มีความหมายดี เสริมรักนี้ให้ยืนยง ต้องมีในงานแต่ง
https://www.rosalynth.com/home/2022/01/17/%e0%b8%9d%e0%b8%ad%e0%b8%a2%e0%b8%97%e0%b8%ad%e0%b8%87-gold-threads/


2.​ ทอง​หยอด Gold Egg Yolks Drops

ทอง​หยอด Gold Egg Yolks Drops รายการ​ตอ​ไป​ที่​รส​ริ​นท​รจะ​มา​ชวน​ทําใช​แป ง​ทอง​หยอด​ตี​ผสม​กับ​ไข​แดง​ ป้ัน
เป็น​กอน​กลม​เน้ือ​หวาน​ฉ่ําน้ําเชื่อม​ ใคร​มาก​ชิม​ก็​ตอง​ยกน้ิว​ให​ เพื่อน​ๆสา​มา​รถ​ ทําตาม​ได​งายๆ​เลย​คะ​ ควา​มอ​รอย
มากม​าก กอ​ไก​ลาน​ตัว​ สูตร​น้ี​ใช​ไข​แดง​ของ​ไข​เป็ด​ ใคร​จะ​ใช​ไข​แดง​ของ​ไข​ไก​ก็ได​เหมือน​กัน​ มา​พรอม​วิธี​ทําน้ําเชื่อม
รอน​และ​น้ําเชื่อม​เย็น​ กิน​เปลา​ ๆ ก็​หวาน​ดี​ หรือ​ใคร​จะ​เอา​ไป​ขาย​ สราง​อาชีพ​ก็​ยิ่ง​ดี​ไป​กัน​ใหญ​ เมนู​น้ี​อาจ​เป็น​เมนู​ซิก
เนเจอร​ ของ​เพื่อน​ๆก็​ได

วิธี​ทําทอง​หยอด
– วิธี​ทําน้ําลอย

ใส​น้ําตาล​ทราย​ น้ําสะ​อาด​ และ​น้ําลอยดอก​มะ​ลิ​ (หรือ​กลิ่น​มะ​ลิ​ อยา​ใส​มาก​เกิน​ไป​จะ​ทําให​ขม​ได​)

ไม​ตอง​คน​คอยๆ​ ให​น้ําตาล​ละลาย​เอง​ โดย​ใช​ไฟ​ออนๆ​ เดือด​จาก​นัน้​ปิด​ไฟ​ เท​ใส​ถาด​พัก​ให​เย็น

– วิธี​ทําน้ําเชื่อม​ขน

ใส​น้ําตาล​ทราย​ น้ําสะ​อาด​ และ​น้ําลอยดอก​มะ​ลิ​ ตัง้​ไฟ​กลาง​ ให​น้ําตาล​ทราย​ละ​ลาย​ น้ําเชื่อม​เดือด​พลา​น

ปิด​ไฟ​ พัก​น้ําเชื่อม​ทิง้​ไว​ให​เย็น

– วิธี​ทําทอง​หยอด

นําไข​เป็ด​และ​ไข​ไก​มา​แยก​ไข​แดง​ออก​จาก​ไข​ขาว​ โดย​อยา​ให​มี​เศษ​ไข​ขาว​ติด​มา​ดวย​ และ​กรอง​ดวย​ผา​ขาว​บาง​
เพื่อ​ไม​ให​มี​เศษ​ไข​และ​ทําให​เน้ือ​ไข​เนียน​มาก​ขึ้น

นําไข​ไป​ตี​โดย​ใช​เครื่อง​ตี​ประ​มา​ณ 5 นา​ที​ ให​ไข​ขึ้น​ฟู​ ใช​ความเร็ว​กล​าง

เติม​แป ง​ขาว​เจา​ และ​แป ง​มัน​ ตะลอม​ให​แป ง​ผสม​กัน​ดี​ ป่ัน​ตอ​อีก​ไม​นาน​พอ​ให​แป ง​ผสม​กัน​ดี​กับ​ไข

https://www.rosalynth.com/home/2022/01/17/%e0%b8%97%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%ab%e0%b8%a2%e0%b8%ad%e0%b8%94-gold-egg-yolks-drops/


ตัง้​ไฟ​ใน​น้ําเชื่อม​ขน​ให​เดือด​ ใช​ชอน​กาแฟ​ตัก​ขึ้น​มา​ครึ่ง​ชอน​ ใช​น้ิว​ปาด​ลง​ไป​ตม​ใน​น้ําเชื่อม​ให​สุก​ ให​ลอย​ขึ้น
หน า​ตัก​ขึ้น​แช​ใน​น้ําลอย

ทําจน​หมด​แป ง​ ทําที​ละ​น อย​ ไม​ตอง​มาก​อยา​ให​แนน​กระ​ทะ

พัก​ทอง​หยอด​ให​เย็น​ จัด​เสิรฟ​ทอง​หยอด​ หวาน​นุม​สวยๆ​ รู​ปหยด​น้ําได​เลย​คะ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ
 

3.​ ทอง​หยิบ Pinched gold egg yolk

ทอง​หยิบ Pinched gold egg yolk คือ​เมนู​ยัว่ๆ​ลําดับ​ถัด​ไป​ทําจาก​ไข​แดง​ลวน​ ๆ หยิบ​เป็นก​ลีบ​สวย​งาม​ อรอย​ลํ้า
คําเดียว​ไม​เคย​พอ​ อรอย​เด็ด​ รสชาติ​ไม​เป็น​สอง​รอง​ใคร​ ถา​เพื่อน​ๆทําตาม​ วิธี​ทําตา​มล​ําดับ​ รับรอง​อรอย​แนนอน​คะ​
รส​ริ​นท​รรับ​ประกัน​ความ​ประทับ​ใจ​คะ​ ใช​ไข​แดง​ตี​จน​ขึ้น​ฟู​แลว​เอา​ไป​หยอด​ใน​น้ําเชื่อม​ ใช​มือ​หยิบ​จับ​จีบ​ให​สวย​งาม​
จะ​เป็น​ 3 4 หรือ​ 5 กลีบ​ อยาง​ประณีต​สวย​งาม​ ไป​ลอง​ทํากัน​เลย​คะ​ ของ​อรอย​อดใจ​ไม​ไหว​แล​ว

วิธี​ทําทอง​หยิบ
– วิธี​ทําน้ําลอย

https://www.rosalynth.com/home/2022/01/17/%e0%b8%97%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%ab%e0%b8%a2%e0%b8%ad%e0%b8%94-gold-egg-yolks-drops/
https://www.rosalynth.com/home/2022/01/17/%e0%b8%97%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%ab%e0%b8%a2%e0%b8%b4%e0%b8%9a-pinched-gold-egg-yolk/


ใส​น้ําตาล​ทราย​ น้ําสะ​อาด​ และ​น้ําลอยดอก​มะ​ลิ​ (หรือ​กลิ่น​มะ​ลิ​ อยา​ใส​มาก​เกิน​ไป​จะ​ทําให​ขม​ได​)

ไม​ตอง​คน​คอยๆ​ ให​น้ําตาล​ละลาย​เอง​ โดย​ใช​ไฟ​ออนๆ​ เดือด​แลว​ปิด​ไฟ​ เท​ใส​ถาด​พัก​ให​เย็น

– วิธี​ทําน้ําเชื่อม​ขน

ใส​น้ําตาล​ทราย​ น้ําสะ​อาด​ และ​น้ําลอยดอก​มะ​ลิ​ ตัง้​ไฟ​กลาง​ ให​น้ําตาล​ทราย​ละ​ลาย​ น้ําเชื่อม​เดือด​พลา​น

ปิด​ไฟ​ พัก​น้ําเชื่อม​ทิง้​ไว​ให​เย็น

– วิธี​ทําทอง​หยิบ

นําไข​เป็ด​และ​ไข​ไก​มา​แยก​ไข​แดง​ออก​มา​จาก​ไข​ขาว​ โดย​อยา​ให​มี​เศษ​ไข​ขาว​ติด​มา​ดวย​ และ​กรอง​ดวย​ผา​ขาว
บาง​ เพื่อ​ไม​ให​มี​เศษ​ไข​และ​ทําให​เน้ือ​ไข​เนียน​มาก​ขึ้น

นําไข​แดง​ที่​กรอง​จาก​นัน้​มาตี​ดวย​ตะกรอ​มือ​ให​พอ​ขึ้น​ฟู​เล็ก​น อย​ จาก​นัน้​เตรียม​นําไป​หยอด​ลง​ใน​น้ําเชื่อ​ม

ให​ใช​ชอน​หยอด​ไข​ที่​ตี​เอา​ไว​ ยอด​ไข​ลง​ใน​น้ําเชื่อม​ โดย​ยก​ชอน​ขึ้น​ให​ไข​ไหล​เป็น​สาย​ หยอด​ให​หมด​ใน​ครัง้​เดียว​
ไม​ควร​หยอด​ซํ้าเพราะ​จะ​ทําให​ไข​หนา​และ​เป็น​กอ​น

หยอด​ไข​ให​ได​ขนาด​ใหญ​หวา​เหรียญ​สิบ​เล็ก​น อย​ และ​หยอด​แตละ​ชิน้​ให​หาง​กัน​เพื่อ​ไม​ให​ไข​ติด​กัน​คะ

เมื่อ​หยอด​ไข​เสร็จ​จาก​นัน้​ให​เปิด​ไฟ​ออน​ ๆ เพื่อ​ให​ไข​สุก​ เมื่อ​ไข​มี​สี​เขม​ขึ้น​ให​กลับ​ไข​อีก​ดาน​ลง​ไป​ให​โดน​น้ําเชื่อม​
ทําจน​ไข​สุก​ทัง้​สอง​ดาน

ตัก​ไข​ขึ้น​จาก​น้ําเชื่อม​รอน​จาก​นัน้​ไป​พัก​ใน​น้ําเชื่อม​ลอย​ เพื่อ​ให​ไข​เย็น​ตัว​ลง​และ​ไล​ความ​หวาน​จาก​น้ําเชื่อม​รอน
ออก​ไป​ กอน​นํามา​จับ​จีบ

มื่อแช​ใน​น้ําเชื่อม​เย็น​จาก​นัน้​ ให​ใช​มือ​จับ​จีบ​เป็น​ 3 และ​ 5 จีบ​ กอน​นําไป​ใส​ใน​ถวย​ตะไล​ จาก​นัน้​ทิง้​ไว​เป็น​เวลา​
1 ชัว่โมง​เพื่อ​ให​เซต​ตัว

เมื่อ​ไข​เซต​ตัว​หลัง​จาก​นัน้​ให​ใช​ไม​จิม้​ฟัน​จิม้​ออก​จาก​ถวย​ตะไล​ พ​รอม​เสิรฟ​ได​เลย​คะ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ
 

4.​ ขนม​ทอง​เอก Sweet Golden Cake

https://www.rosalynth.com/home/2022/01/17/%e0%b8%97%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%ab%e0%b8%a2%e0%b8%b4%e0%b8%9a-pinched-gold-egg-yolk/


ขนม​ทอง​เอก Sweet Golden Cake ลําดับ​ถัด​รส​ริ​นท​รตจะ​นําเสนอ​เมนู​ขนม​ไทย​โบ​รา​ณ ดาน​บน​ของ​ขนม​จะ
ประดับ​ดวย​ทองคําเปลว​บริสุทธิ ์​ ใช​สวน​ประกอบ​เพียง​ แป ง​ ไข​แดง​ น้ําตาล​ และ​กะทิ​ ขึ้น​รูป​ดวย​พิมพ​ทองเอก​สวย
งาม​ อรอย​ขัน้​เทพ​ เห็น​แสง​สายรุง​ออก​จาก​ปาก​ ลอง​ทําตาม​วิธี​ทํานะ​คะ​ รับรอง​วา​ทําตาม​ได​ไม​ยาก​ แอด​ริน​รับ​ประกัน
ความ​พอใจ​คะ​ ทําแลว​อรอย​มาก​ เป็น​ขนม​ที่​ความ​หมาย​แสดง​ความ​เป็น​หน่ึง​และ​เป็น​ที่​สุด​ มัก​ให​เพื่อ​เป็นการ​แสดง
ความ​ยินดี​แก​ผู​รับ​ เพื่อ​อวยพร​ให​เป็น​ที่​หน่ึง​ใน​ดาน​ตาง​ ๆ นึกถึง​เมนู​น้ี​ที​ไร​ อดใจ​ไม​ไหว​ทุก​ที

วิธี​ทําขนม​ทอง​เอก
รอน​แป ง​ทัง้​สอง​ชนิด​ลง​ใน​ภา​ชนะ​ ใส​น้ําตาล​ทราย​ ไข​แดง​ สี​ผสม​อา​หาร​ คนจน​กวา​จะ​เขา​กัน

ใส​หัว​กะทิ​ คนจน​กวา​จะ​เขา​กัน​ แลวก​รอง​ดวย​กระ​ชอน​ ใส​ใน​กระทะ​ยก​ขึ้น​ตัง้​ไฟ​ออน

กวน​จน​แป ง​รวม​ตัว​เป็น​กอน​และ​เนียน​ใส​ ยก​ลง​คลุม​ดวย​ผา​ขาว​บาง​จน​สวน​ผสม​อุน​พอ​ป้ัน​ได​ ป้ัน​แป ง​เป็น​กอน
กลม​อัด​ใส​พิมพ​ให​แน​น ​จาก​นัน้​เคาะ​ออก​ จาก​นัน้​ติด​ทองคําเปลว​ 100% สามารถ​ติด​ทองคําเปลว​ลง​บน​ขนม
กอน​อัด​ใส​พิมพ​เพื่อ​ให​ทองคําติด​แนน​กับ​ชิน้​ขนม​ก็ได​คะ​ ตอ​จาก​นัน้​นําไป​อบ​ควัน​เทียน​ให​หอม

ยํ้าวา​ตอง​เป็น​ทองคําเปลว​ 100% นะ​คะ​ถึง​จะ​ทาน​ได​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ
 

5.​ ขนม​จา​มงกุฏ Kanom Jamongkut

https://www.rosalynth.com/home/2022/01/17/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%97%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b9%80%e0%b8%ad%e0%b8%81-sweet-golden-cake/
https://www.rosalynth.com/home/2022/01/17/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%97%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b9%80%e0%b8%ad%e0%b8%81-sweet-golden-cake/


ขนม​จา​มงกุฏ Kanom Jamongkut แอด​ริน​จะ​นําเสนอ​เมนู​ที่​ 4เป็น​ขนม​ที่​ตอง​ใช​ความ​ใจ​เย็น​ ละเอียด​ออน​ แต​ตัว
ขนม​ เมื่อ​ทําออก​มา​แลว​ สวยงาม​นา​รับ​ประทาน​มาก​ ใคร​ได​ชิม​ตอง​พา​กัน​หลง​รัก​ ลอง​ทําตาม​วิธี​ทํานะ​คะ​ รับรอง​วา
ทําตาม​ได​ไม​ยาก​ ควา​มอ​รอย​ระดับ​มิ​ชิ​ลิ​นสตา​ร แต​ความ​ยาก​ระดับ​บาน​ๆ ขนม​ไทย​โบราณ​ที่​หา​รับ​ประทาน​ได​ยาก​และ
ยัง​เป็น​ขนม​ใน​ราช​สํานัก​ใน​สมัย​โบ​รา​ณ ขนม​ไทย​มงคล​ติด​ยศ​ที่​คน​ไทย​นิยม​นํามา​ประกอบ​พิธี​ทาง​ศาสนา​ พิธี​มล​คล
อาทิ​ งาน​แตง​งา​น ​งาน​เลื่อน​ยศ​ เลื่อน​ตําแห​นง เมนู​น้ี​อาจ​เป็น​เมนู​ซิก​เนเจอร​ ของ​เพื่อน​ๆก็​ได

วิธี​ทําขนม​จา​มงกุฏ
– วิธี​ทําแป ง​สําหรับ​รอง​ขนม

นวด​แป ง​สา​ลี​ ไข​แดง​ และ​น้ําเปลา​พอ​แป ง​นุม​มือ​ พัก​ไว

คลึง​แป ง​จน​กระทัง่​เป็น​แผน​บาง​ๆ ตัด​แป ง​เป็น​แผน​กลม​ ใส​ลง​ใน​ถวย​ตะไล​ใช​ไม​จิม้​ให​ทัว่

นําเขา​เตา​อบ​อุณห​ภู​มิ​ 150 องศา​เซลเซียส​ ประมาณ​ 2​0 นา​ที​ หรือ​อบ​จน​แป ง​เห​ลือ​ง นําแป ง​ออก​จาก​ถวย​ พัก​ไว

– วิธี​ทําเมล็ด​แตง​โม

นํากระทะ​ทอง​ตัง้​ไฟ​ออน​ ใส​เมล็ด​แตงโม​ราว​ 30 เม็ด

ใช​มือ​แตะ​น้ําเชื่อม​ แลว​พรม​ไป​ที่​เมล็ด​แตง​โม​ กวาด​ให​น้ําเชื่อม​กับ​เมล็ด​แตงโม​เขา​กัน

ทําเชน​น้ี​ไป​เรื่อย​ๆ จนกวา​น้ําตาล​จะ​เกาะ​ที่​เมล็ด​แตงโม​เป็น​ตะป ุมตะป่ําหรือ​เรียก​วา​เป็น​ หนาม​ กวาด​ตอ​ไว​ให
แหง​ จาก​นัน้​พัก​ไว

– วิธี​ทําขนม​ทอง​เอก

ผสม​สวน​ผสม​ทัง้หมด​ให​เขา​กัน​ดี​ โดย​ผสม​ที​ละ​น อย​ไม​จน​เป็น​เม็ด

นําไป​กวน​ไฟ​ออน​ที่​สุด​ จน​ขนม​ไม​ติด​มือ

นําสวน​ผสม​ตางๆ​ ไป​แตง​ตัว​ หลัง​จาก​นัน้​ปิด​ดวย​ทองคําเปลว​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ
 

https://www.rosalynth.com/home/2022/01/17/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%88%e0%b9%88%e0%b8%b2%e0%b8%a1%e0%b8%87%e0%b8%81%e0%b8%b8%e0%b8%8f-kanom-jamongkut/


6.​ เม็ด​ขนุน Golden Bean Paste

เม็ด​ขนุน Golden Bean Paste ลําดับ​ตอ​ไป​ที่​แอด​ริ​นท​รตภูมิใจ​นําเสนอ​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​ วิธี​ทําและ​กรรม​วิธี​ เพื่อน​ๆสามารถ​ทําตาม​ขัน้​ตอน​ได
งายๆ​ ควา​มอ​รอย​ระ​ดับ​ 5 ดาว​คะ​สูตร​น้ี​เอา​ไป​เลย​ 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​ แค​นึกถึง​เมนู​น้ี​ น้ําลาย​ก็​ไหล​แล​ว

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​ให​เป็น​กอน​แลว​พัก​ไว​รอ​ให​อุน​ ๆ แลว​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​แลว​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​ แลว​หยอด​ลง​ไป​ใน​หมอ​น้ําเชื่อ​จน​หมด

เสร็จ​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​แลว​ก็​ใช​กระชอน​ตัก​ขึ้น​มา​เสิรฟ​ใน​จาน

ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

https://www.rosalynth.com/home/2022/01/17/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%88%e0%b9%88%e0%b8%b2%e0%b8%a1%e0%b8%87%e0%b8%81%e0%b8%b8%e0%b8%8f-kanom-jamongkut/
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/


 

7.​ ขนม​สเนหจันทน ​

ขนม​สเนหจันทน ​ ลําดับ​ตอ​ไป​ที่​แอด​ริ​นท​รตภูมิใจ​นําเสนอ​ขนม​หอม​ หวา​น ​นุม​ แป ง​ขาว​ ใส​ถัว่​บาง​ ใส​ไข​บาง​ กะทิ​
และ​น้ําตาล​ กวน​รวม​กัน​พอ​ป้ัน​ได​นํามา​ป้ัน​เป็น​ผล​ลูก​จน​ทน แจก​จาย​ใน​งาน​สม​รส​ ใคร​ได​ชิม​ตอง​พา​กัน​หลง​รัก​ ถา
เพื่อน​ๆทําตาม​ วิธี​ทําตา​มล​ําดับ​ รับรอง​อรอย​แนนอน​คะ​ แอด​ริน​รับ​ประกัน​ความ​พอใจ​คะ​ ทําแลว​อรอย​มาก​ เป็น​อีก
หน่ึง​ขนม​ไทย​มงคล​เหมาะ​ทําบุญ​ถวาย​พระ​ รวม​ถึง​เป็น​ของ​ขวัญ​เทศกาล​ตาง​ ๆ แค​คิด​ก็​น้ําลาย​ไหล​แล​ว

วิธี​ทําขนม​สเนหจัน​ทน
ผสม​แป ง​ขาว​เจา​ แป ง​ขาว​เห​นี​ยว และ​ผง​จันทน​เทศ​ปน​เขา​ดวย​กัน​ เต​รี​ยม​ไว

นําหัว​กะทิ​และ​น้ําตาล​ทราย​ใส​หมอ​ ตัง้​ไฟ​ออน​ คนจน​น้ําตาล​ละ​ลาย​ จึง​นําไป​กรอง​ดวย​ผา​ขาว​บาง​ และ​นําไป
ผสม​กับ​แป ง​ที่​จัด​เตรียม​ไว​ นําไป​ตัง้​บน​ไฟ​ออน​ คอย​ ๆ กวน​จน​สวน​ผสม​ขน​ ยก​ลง

ใส​ไข​แดง​ลง​ไป​ ผสม​ให​เขา​กัน​ นําขึ้น​ตัง้​บน​ไฟ​ออน​ กวน​ตอ​จน​สวน​ผสม​เหนียว​พอ​ป้ัน​ได​ ปิด​ไฟ

ป้ัน​เป็น​ทรง​กลม​คลาย​ผล​จันทร​ แตง​ขัว้​ดวย​น้ําตาล​ป๊ีบ​เคี่ยว​ นําไป​อบ​ควัน​เทียน​จน​หอม​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ
 

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/
https://www.rosalynth.com/home/2022/01/17/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%aa%e0%b9%80%e0%b8%99%e0%b9%88%e0%b8%ab%e0%b9%8c%e0%b8%88%e0%b8%b1%e0%b8%99%e0%b8%97%e0%b8%99%e0%b9%8c-sanae-chan/
https://www.rosalynth.com/home/2022/01/17/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%aa%e0%b9%80%e0%b8%99%e0%b9%88%e0%b8%ab%e0%b9%8c%e0%b8%88%e0%b8%b1%e0%b8%99%e0%b8%97%e0%b8%99%e0%b9%8c-sanae-chan/


8.​ ขนม​ชัน้​ใบ​เตย Layered Sweet cake

ขนม​ชัน้​ใบ​เตย Layered Sweet cake แอด​ริน​จะ​นําเสนอ​เมนู​ที่​ 7ตัว​แป ง​ตอง​นุม​ เห​นี​ยว สามารถ​ลอก​ออก​เป็น
ชัน้ๆ​ได​ รับรอง​หาก​ใคร​ได​ชิม​ ตอง​ยกน้ิว​ให​ เพื่อน​ๆสา​มา​รถ​ ทําตาม​ได​งายๆ​เลย​คะ​ ควา​มอ​รอย​ของ​สูตร​น้ี​เอา​ไป​เลย
คะ​ ระดับ​มิ​ชิ​ลิ​นสตา​ร เป็น​ขนม​ไทย​มงคล​โบ​รา​ณ ดวย​ชื่อ​ที่​เป็น​เอก​ลักษณ​ บง​บอก​ถึง​การ​เลื่อน​ยศ​ เลื่อน​ตําแหนง​ใน
หน าที่​การ​งา​น ​การ​ทําขนม​ชัน้​ จะ​ทําจํานวน​ชัน้​ของ​เน้ือ​ขนม​ตาม​เลข​มงคล​ เชน​๕ (เบญจ​) ๗ (สัต​ต)๙ (นว​) ตาม
ลําดับ​ เป็น​ตน​ ไป​เปิด​ตํานาน​ความ​อรอย​กัน​คะ

วิธี​ทําขนม​ชัน้​ใบ​เตย
นําแป ง​ทัง้​สาม​ชนิด​รวม​กัน​ แลว​ใส​หัว​กะทิ​ที​ละ​น อย​ นวด​ให​แป ง​เหนียว​ราว​ 15 นาที​จน​สวน​ผสม​เขา​กัน

ผสม​น้ําตาล​ทราย​กับ​หาง​กะทิ​ตัง้​ไฟ​ เคี่ยว​ให​เดือด​ยก​ลง​พัก​แลว​ผสม​กับ​ขอ​ 1

แบง​สวน​ผสม​เป็น​ 2​ สวน​ สวน​แรก​ไม​ตอง​ใส​สี​ สวน​ผสม​ที่​สอง​ให​ใส​น้ําใบ​เตย​และ​สี​ลง​ไป​(ถา​หาก​ตองการ​สี​เขียว
เขม​)

นําถาด​หรือ​พิมพ​ใส​ใน​ลัง​ถึง​ ยก​ขึ้น​ตัง้​ใน​น้ําเดือด​จัดๆ​ หยอด​ขนม​ใส​ใน​ถาด​บาง​พอ​สมควร​จาก​นัน้​คอย​นําไป​น่ึง
ราว​ 7-9 นาที​ตอ​ชัน้

ทําสลับ​ไป​จน​ครบ​ชัน้​สาเหตุ​ที่​การ

พัก​ให​เย็น​ ตัด​เป็น​ชิน​พอดี​คําตาม​ตอง​การ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ
 

9.​ ลูก​ชุบ Kanom Look Choup

https://www.rosalynth.com/home/2022/01/01/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%8a%e0%b8%b1%e0%b9%89%e0%b8%99%e0%b9%83%e0%b8%9a%e0%b9%80%e0%b8%95%e0%b8%a2-layered-sweet-cake/
https://www.rosalynth.com/home/2022/01/01/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%8a%e0%b8%b1%e0%b9%89%e0%b8%99%e0%b9%83%e0%b8%9a%e0%b9%80%e0%b8%95%e0%b8%a2-layered-sweet-cake/


ลูก​ชุบ Kanom Look Choup คือ​เมนู​ยัว่ๆ​ลําดับ​ถัด​ไป​มี​รสชาติ​ของ​ถัว่​ หวาน​นิด​ๆ เปลือก​ที่​เป็น​วุน​นัน้​ก็​ให​รส​สัมผัส
กรึบก​รับ​ อรอย​ตัง้แต​รูป​ราง​ ยัน​รส​ชา​ติ​ รับรอง​ใคร​มา​ชิม​ตอง​ติด​ใจ​ เพื่อน​ๆสามารถ​ทําตาม​ได​เลย​คะ​ วิธี​ทําเป็น​ขัน้
ตอน​ไม​ยุง​ยาก​ ขนม​น้ี​มี​ความ​สนุก​ โดย​จับ​ถัว่​กวน​ป้ัน​เป็น​รูป​ผัก​หรือ​ผล​ไม​ แลว​ชุบ​น้ําวุน​จน​เซต​ตัว​ เหมาะ​สําหรับ
ทํากัน​ใน​ครอบครัว​มาก​เลย​คะ​ ควา​มอ​รอย​ของ​สูตร​น้ี​เอา​ไป​เลย​คะ​ ระดับ​มิ​ชิ​ลิ​นสตา​ร เป็น​อีก​หน่ึง​เมนู​ขนม​ไทย​ที่
ใครๆ​ ก็​ชอบ​ทา​น ​อีก​ทัง้​ปัจจุบัน​ขนม​ลูก​ชุบ​ก็​เป็น​ที่​นิยม​มาก​ๆ ทัง้​เป็น​ขนม​ไทย​สราง​ราย​ได​ เริ่ม​มี​ขนม​ลูก​ชุบ​รูป​ทรง
ตางๆ​ โดย​ลูก​ชุบ​ เป็น​ขนม​ไทย​ที่​ได​รับ​อิทธิพล​มา​จาก​ขนม​โปร​ตุ​เกส​ มีชื่อ​เรียก​วา Massapa’es ซึ่ง​ทํามา​จาก​เม็ด​อัลม
อนดบด​ แค​คิด​ก็​น้ําลาย​ไหล​แล​ว

วิธี​ทําลูก​ชุบ
นําถัว่​เขียว​เลาะ​เปลือก​ น้ําตาล​ทราย​ กะทิ​ มา​ป่ัน​รวม​กัน

ตัง้​กระทะ​แลว​เท​สวน​ผสม​ที่​ป่ัน​เสร็จ​เรียบรอย​แลว​ลง​ไป​ เคี่ยว​ไป​เรื่อย​ๆ จน​สามารถ​ป้ัน​ได

เตรียม​สี​ผสม​อา​หาร​ นําสวน​ผสม​ขนม​มา​ป้ัน​เป็น​รูป​ทรง​ตาม​ความ​ชอบ​ เมื่อ​ป้ัน​เสร็จ​เรียบรอย​ให​เสียบ​ไม​พัก​ทิง้
ไว​กอ​น

จาก​นัน้​ให​นําขนม​ไป​จุม​สี​ผสม​อาหาร​ตาม​ความ​ชอบ​ได​เลย​ และ​พัก​ไว​รอ​แห​ง

เสร็จ​เรียบรอย​ให​นําขนม​มา​ชุบ​กับ​วุน​เพื่อ​ให​ขนม​ขึ้น​เงา​สวยงาม​นา​ทา​น ​เพียง​เทา​น้ี​ขนม​ลูก​ชุบ​สี​สวย​ก็​พรอม
ทาน​แลว​คะ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

 

https://www.rosalynth.com/home/2022/01/08/%e0%b8%a5%e0%b8%b9%e0%b8%81%e0%b8%8a%e0%b8%b8%e0%b8%9a-kanom-look-choup/
https://www.rosalynth.com/home/2022/01/08/%e0%b8%a5%e0%b8%b9%e0%b8%81%e0%b8%8a%e0%b8%b8%e0%b8%9a-kanom-look-choup/


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

