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ขนมฝักบัว Kanom Fak Bua กรุบกรอบหอมใบเตย

ขนมฝักบัว (Kanom Fak Bua) ถาเพื่อนๆกําลังคนหาสูตรขนมฝักบัวเด็ดๆ แอดรินวาโป ะเชะเลยคะ สูตรน้ีคือ
สูตรของเพื่อนๆ ถูกตองแลวคะแอดรินขอนําเสนอของวาง ลองนึกดู ขนมของวางหอมใบเตย รสชาติทอดใหกรอบ
หอมหวานมัน ทานรอนๆ อรอยมากคะ เครื่องแนน ๆ ที่หาไมไดจากรานไหนแป งสองชนิดผสมใหเขากัน สัดสวนดี
ทําใหแป งกรอบ ใสดวยใบเตย ทําใหหอม และมีสีสวยสดใส จะมีอะไรเลิศไปกวาน้ี

ขนมฝักบัว หรือ จูจุน ทําจากแป ง แป งสาลีอเนกประสงค และ แป งขาวเจา คนเขากันกับกะทิ และใบเตยคัน้สดๆ
ทอดกรอบๆ กินรอนๆ หอมหวานมัน เชียวคะ เกริ่นมานานหิวแลว มาทําขนมฝักบัวกันเลยคะ อรอยเด็ดเมนูระดับมิ
ชิลินสตาร มาคะดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูขนมฝักบัวกัน
เลยคะ

สูตรขนมฝักบัว
แป งสาลีอเนกประสงค 80 กรัม

https://www.rosalynth.com/home/2022/05/09/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%9d%e0%b8%b1%e0%b8%81%e0%b8%9a%e0%b8%b1%e0%b8%a7-kanom-fak-bua/
https://www.rosalynth.com/home/2022/05/09/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%9d%e0%b8%b1%e0%b8%81%e0%b8%9a%e0%b8%b1%e0%b8%a7-kanom-fak-bua/
https://www.rosalynth.com/home/2022/05/09/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%9d%e0%b8%b1%e0%b8%81%e0%b8%9a%e0%b8%b1%e0%b8%a7-kanom-fak-bua/
https://www.rosalynth.com/home/2022/05/09/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%9d%e0%b8%b1%e0%b8%81%e0%b8%9a%e0%b8%b1%e0%b8%a7-kanom-fak-bua/


สูตรขนมฝักบัว
แป งขาวเจา 65 กรัม

กะทิ 100 กรัม

น้ําใบเตยเขมขน 100 กรัม

น้ําตาลมะพราว 100 กรัม

เกลือปน 1/4 ชอนชา

น้ํามัน(สําหรับทอด)

วิธีทําขนมฝักบัว
1. ลางใบเตยใหสะอาด หัน่เป็นชิน้เล็ก ๆ ใสลงในเครื่องป่ัน เติมน้ําเปลาลงไปพอทวม ป่ันใหละเอียด แลวกรอง
และคัน้เอาแตน้ํา เตรียมไว

2. ผสมแป งขาวเจา แป งขาวเหนียว และกลวยหอม คอย ๆ เทน้ําใบเตยลงไปนวดใหเขากัน ใสสีผสมอาหารสี
เขียวลงไป

3. ใสน้ําตาลป๊ีบลงไปนวดกับแป งใหละลายจนมีลักษณะขนเหนียว (เหมือนนมขนหวาน) พักแป งทิง้ไวอยาง
น อย 30 นาที

4. ใสน้ํามันพืชลงในกระทะขนาดเล็กสูงราวๆ ครึ่ง ของกระทะ นําขึ้นตัง้ไฟออน ๆ พอน้ํามันรอน กวนแป งให
เขากันดีจากนัน้ตักหยอดลงตรงกลางกระทะ (ระวังอยาใหแป งใตกระบวยหยดลงในกระทะ) ขนมจะคอย ๆ
พองจากดานนอกเขาสูดานในจนปิดสนิท รอจนขนมเหลืองและลอยขึ้นจากน้ํามันจากนัน้พลิกกลับดาน จากนัน้
ตักน้ํามันราดตรงกลางของขนมเพื่อใหตรงกลางขนมปูดขึ้น ตักขึ้นสะเด็ดน้ํามัน พรอมเสิรฟ ทานใหอรอยนะ
คะ

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ youtube จาก www.youtube.com

วัตถุดิบขนมฝักบัว
แป งสาลีอเนกประสงค

https://www.youtube.com/watch?v=E-U9eTlJplI
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/


แป งสาลีอเนกประสงค เป็นแป งสามัญประจําครัวที่มีติดทุกบาน ทําจากขาวสาลี มีโปรตีนปานกลาง 10 ถึง 12
เปอรเซ็นต แป งอเนกประสงคเหมาะสําหรับขนมอบทุกประเภท เชน ขนมปัง บิสกิต พิซซา คุกกี้ มัฟฟิน ฯลฯ
นอกจากน้ียังใชในซอสเกรวี่ และเป็นตัวทําใหซอสขน

แป งขาวเจา

แป งขาวเจา หรือ แป งญวน เป็นแป งที่ทํามาจากขาว เป็นแป งที่ใชมากที่สุดในการทําขนมไทย ในสมัยกอนใช
แป งสดที่โมจากขาวสารแชน้ําคางคืน นําแป งที่ไดจากการโมมาทับน้ําออก ก็จะไดแป งที่พรอมนําไปทําขนม
ปัจจุบันนิยมใชแป งแหงที่ผลิตจากโรงงาน เน้ือแป งขาวเจามีลักษณะสากมือ ถาเป็นขาวใหมจะมีกลิ่นหอมดูด
น้ําไดน อย ถาใชแป งขาวเจาสดจะตองลดน้ํา จากสูตรแป งขาวเจาสําเร็จรูป

กะทิ

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

น้ําตาลมะพราว

น้ําตาลมะพราว ไดจากจัน่มะพราว มีลักษณะเหลว มีสีเหลืองอมน้ําตาล มีกลิ่นหอม รสหวานนุม น้ําตาล
มะพราวที่ทําเป็นกอนเรียกวา น้ําตาลปึก ถาทําน้ําตาลใสป๊ีบเรียกวาน้ําตาลป๊ีบ หากใชไมหมดใหเก็บใสภาชนะที่
มีฝาปิดสนิท

 

ประวัติขนมฝักบัว

ขนมฝักบัว นัน้มีมาตัง้แตสมัยสุโขทัย และมีการเขียนลงเป็นหลักฐานในหนังสือไตรภูมิพระรวง และไดมีการกลา
วถึงในกาพยเหชมเครื่องคาวหวานในรัชสมัยของ สมเด็จพระพุทธเลิศหลานภาลัย ถือวาเป็นขนมที่มีการทํากินกัน
แพรหลายมานาน

ที่มาของชื่อ ฝักบัวนัน้มีอยู 2 ความหมายคือ ความหมายแรกที่เป็นลักษณะของขนม คือเน้ือดานในตรงกลางเมื่อกัด
ลงไปแลว จะมีความนุม และมีสายๆ เหมือนฝักบัว สวนความหมายที่สองคือ เป็นความหมายมงคล ที่ขนมชนิดน้ี
เริ่มตนมาจากการทําเพื่อไปทําบุญที่วัด หรืองานมงคลเพื่อเป็นตัวแทนของความหมายดีๆ ไมวาจะเป็นงานบวช งาน
แตง หรืองานขึ้นบานใหมก็ตาม

สวนการทําขนมฝักบัว ก็ไมไดมีอะไรที่ยุงยาก เพียงตองหากระทะที่มีลักษณะหลุมลงลึกบริเวณกระทะ และเลือกใบ
เล็กที่เหมาะกับขนาดของขนมชนิดน้ี จากนัน้คนวัตถุดิบที่เป็นแป งผสมกับน้ําสะอาดใหเขากันเป็นครีม รวมถึงใสเก
ลือ น้ําตาล และน้ําใบเตยใหขนเหมือนครีมนม แลวนําลงทอดกับน้ํามันที่รอน เคล็ดลับการทอดคือ ควรทอดทีละชิน้
คอยๆ ตักน้ํามันรดดานบนทีละน อยใหดานนอกกรอบเล็กน อย ดานในมีเน้ือนุมเหมือนฝักบัว



อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทรตอนใหมๆ อยาลืมกดไลคแฟนเพจรสรินทร นะคะ
รับรองวา คุณจะทําอาหารไดอรอยจนคนทัง้บานชมไมขาดปากเลยคะ

ขอบคุณที่ติดตามเพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTH

ดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร
Slug: ขนมฝักบัว-Kanom-Fak-Bua
Meta: ขนมฝักบัว รสชาติทอดใหกรอบ หอมหวานมัน ทานรอนๆ อรอยมากคะ เครื่องแนน ๆ ที่หาไมไดจากรานไหน
แป งสองชนิดผสมใหเขากัน สัดสวนดีทําใหแป งกรอบ ใสดวยใบเตย ทําใหหอม และมีสีสวยสดใส

https://www.facebook.com/RosalynTH/
https://www.facebook.com/RosalynTH
https://www.rosalynth.com/home/

