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ขนมไขแมงดา Kai Mang Da

ขนมไขแมงดา Kai Mang Da ถาเพื่อนๆกําลังหาเมนูขนมไขแมงดาแสนอรอย แอดรินทรขอบอกวา …บิงโก… มา
ถูกที่แลวคะ ใชแลวคะแอดรินทรชวนทําเมนูขนมไขแมงดา ขนมไขแมงดา หอมๆ หวานฉ่ํา จะไวทานเป็นขนมหวา
น หรือเอาไวตกแตงขนมอื่นๆ ก็สวยเกไกอลังการจัดวาผาน งานน้ีใชวิธีโบราณดวยคะ นึกดูสิที่รักขนมหวานสไตล
ไทย ซึ่งแอดรินทรลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย จะมีอะไรเลิศไปกวาน้ี โอย..อยากกินแลว
น้ําลายไหล มาทําขนมไขแมงดากันคะ อรอยเด็ดเมนูประจําตัว มาคะดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับ
กระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูขนมไขแมงดากันเลยคะ

สูตรขนมไขแมงดา
– สวนผสมตัวขนม

ไขเป็ด 5 ฟอง

ไขไก 5 ฟอง

แป งทองหยอด 5 ชอนโตะ(ประมาณ25กรัม)

– สวนผสมน้ําเชื่อมใส

น้ําเปลา 500 ml

น้ําตาลทราย 500 กรัม

ใบเตย 5 ใบ

https://www.rosalynth.com/home/2022/08/07/kai-mang-da/
https://www.rosalynth.com/home/2022/08/07/kai-mang-da/


สูตรขนมไขแมงดา
กลิ่นมะลิ 2-3 หยด

– สวนผสมน้ําเชื่อมขน

น้ําเปลา 300 ml

น้ําเชื่อมเกา 600 ml

น้ําตาลทราย 600 กรัม
 

วิธีทําขนมไขแมงดา
ชัง่ตวงวัด สวนผสมเครื่องปรุงตางๆ ใหเรียบรอยสูตรจะไดไมคลาดเคลื่อนนะคะ

– วิธีทําน้ําเชื่อม

ในหมอตัง้ไฟ ใสน้ํา ใสใบเตยลงไป 1 มัด

ใสน้ําตาลลงไป ตมจนเดือดและใหน้ําตาลละลายหมด ปิดไฟยกลง เป็นน้ําเชื่อมใส

รอพักใหเย็น หยอดกลิ่นมะลิ 2-3 หยด

– วิธีทําน้ําเชื่อมขน

ใสน้ําลงไปในกระทะ ใสน้ําและน้ําตาลที่ตวงไวแลวลงไป น้ําเชื่อมขนจะตองเขมขนขนมจึงอรอย

ตัง้ไฟกลาง คนใหน้ําตาลละลายดี เราใชน้ําตาลตอน้ํา 2 ตอ 1 จนน้ําเดือดพลาน ใสใบเตยลงไปเพื่อใหหอมยิ่ง
ขึ้น

– วิธีทําตัง้แป งขนมไขแมงดา

ตอกไขไก และไขเป็ดลงในอางผสม ใชมือชอนเอาแตไขแดงแยกไว อยาใหมีเมือกติด

กรองเมือกดวยผาขาวบาง บีบจนเน้ือละะลาย ใสแป งทองหยอดลงในอางผสม ตะลอมใหเขากัน

– วิธีหยอดขนมไขแมงดา

ตัดใบตองเจียนเป็นรูปกรวย ใชที่เย็บกระดาษเย็บใหเรียบรอย ตัสวนเกินออก เป็นกรวยหยอดขนม

ตัง้น้ําเชื่อมขนดวยไฟออน คอยๆใชน้ิวหยด ขนมไขแมงดาทีละหยด

ควรปลอยสูงๆ เพราะจะทําใหขนมไขแมงดาเป็นเม็ดกลม หากหยดใกลจะเป็นหาง

เชื่อมไป 1-2 นาทีตักขึ้นน้ําเชื่อมใส ปลอยพักใหเย็น เอาไปรับประทานไดตามอัธยาศัย ทานใหอรอยนะคะ

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ ครัวบานๆ แตอรอยดี จาก https://www.youtube.com/watch?v=jVErPMKsgQA
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กดติดตามคุณครัวบานๆ แตอรอยดี ไดที่ป ุมน้ีเลยจา เมนูเด็ดรอเพื่อนๆอยู  

ประวัติขนมไขแมงดา

ไขแมงดา เป็น ขนมไทย อีกหน่ึงชนิด ที่จัดอยูในหมวดขนมหวาน ซึ่งขนมไขแมงดานัน้ มีมาตัง้แตสมัยโบราณแลว
โดยจะนิยมกินกันเป็นขนมหวานลางปาก หลังจากการกินขางเสร็จ ขนมไขแมงดาเป็นขนมที่ทํามาจากไข โดย
การนําไขมาผสมกับน้ําตาล แลวป่ันออกมาเป็นลูกกลม ๆ เล็ก คลายกับไขแมงดา จึงเป็นชื่อเรียกวา “ไขแมงดา”

วัตถุดิบขนมไขแมงดา
eggs

ไข (Eggs) เป็นหน่ึงในอาหารโปรตีนสูง ใน 1 ฟองจะมีโปรตีน 6 กรัม จึงถือเป็นแหลงโปรตีนที่ดี ซึ่งผูที่
ตองการมีกลามเน้ือทัง้หลายตางเลือกรับประทาน เพราะเชื่อวาจะชวยเสริมสรางกลามเน้ือไดดี เน่ืองจาก
โปรตีนมีสวนชวยในการเติบโตและซอมแซมสวนที่สึกหรอของรางกาย เน่ืองจากในไขมีสารโคลีน (Choline)
มากถึง 20% เป็นปริมาณที่รางกายควรไดรับในแตละวัน ที่เมื่อไปรวมกับกรดไขมันฟอสโฟลิพิด
(Phospholipid) จะเกิดเป็นสารเลซิทิน (Lecithin) ซึ่งเป็นสวนสําคัญตอการเจริญเติบโตและพัฒนาการของสม
อง จึงเชื่อกันวาไขอาจชวยเสริมสรางการทํางานของสมอง และชวยใหระบบประสาทแข็งแรงได

syrup

ไซรัป (Syrup) หรือที่รูจักในภาษาไทยวา “น้ําเชื่อมหรือยาน้ําเชื่อม” คือสารใหความหวานผลิตจากกธรรมชาติที่
นํามาปรุงแตงและผานกรรมวิธีตางๆ เพื่อใหไดออกมาเป็นสิ่งที่สามารถรับประทานได สวนประกอบหลักของ
ไซรัปจะมีน้ําตาลกลูโครสอยู หรืออาจมีสารใหความหวานอื่นๆ ประกอบอยูดวย

sugar

น้ําตาล (Sugar) คือ สารประกอบคารโบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด (monosaccharide) และไดแซ็กคาไร
ด (disaccharide) ซึ่งมีรสหวาน โดยทัว่ไปจะไดมากจากออย มะพราว แตโดยทัว่ไปแลวจะเรียกอาหารที่มีรส
หวานวาน้ําตาลแทบทัง้สิน้ เชน ทํามาจากตาลจะเรียกวาตาลโตนด ทํามาจากมะพราวจะเรียกวาน้ําตาลมะพราว
ทํามาจากงวงจากจะเรียกวาน้ําตาลจาก ทํามาจากงบจะเรียกวาน้ําตาลงบ ทํามาจากออยแตยังไมไดทําเป็น
น้ําตาลทรายจะเรียกวาน้ําตาลทรายดิบ ถานํามาทําเป็นเม็ดจะเรียกวาน้ําตาลทราย หรือถานํามาทําเป็นกอน
แข็งคลายกรวดจะเรียกวาน้ําตาลกรวด ฯลฯ

 

https://www.youtube.com/channel/UCkGMuQ-AYOfPUpc5d0XQ2Wg?sub_confirmation=1


อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทร ตอนใหมๆ อยาลืมกดไลค แฟนเพจรสรินทร นะคะ ขอบคุณที่ติดตาม
เพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTHดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร

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

