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ขนมถั่วทอด Deep fried Crispy Peanut

ขนมถั่วทอด Deep fried Crispy Peanut ถาเพื่อนๆกําลังคนหาสูตรขนมถัว่ทอดเด็ดๆ แอดหยาดฟ าขอบอกวา
ไมผิดหวังกับสูตรน้ีแนนอน ใชแลวคะแอดหยาดฟ าชวนทําเมนูขนมถัว่ทอด ขนมที่ทําไดไมยาก แคใชวัตถุดิบไมกี่
อยางก็อรอยแลวคะ ถัว่ลิสงที่คัดเม็ดเบงๆ มันๆเขากับแป งทอดจนกรอบ เขากับชากาแฟเป็นป่ีเป็นขลุย ลองคิดดู
อาหารเรียกน้ํายอยสไตลไทย ซึ่งแอดหยาดฟ าลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย ของอรอยอยางน้ี
ตองหามพลาด เกริ่นมานานหิวแลว มาทําขนมถัว่ทอดเจาคะ อรอยเด็ดทําใหคนชม มาคะดาวนโหลดสูตร มือขวา
ควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูขนมถัว่ทอดกันเลยคะ

สูตรขนมถั่วทอด
แป งสาลี(แป งวาว) 150 กรัม

แป งขาวจาว 15 กรัม

หัวกะทิ 125 ml

น้ําปูนใส(หรือน้ําเย็นจัด) 500 ml

น้ําตาลทราย 200 กรัม

https://pintorecipe.com/deep-fried-crispy-peanut/
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สูตรขนมถั่วทอด
เกลือ 1/2 ชอนชา

ไขไก 1 ฟอง

ถัว่ลิสงดิบ

น้ํามันรําขาว สําหรับทอด
 

วิธีทําขนมถั่วทอด
– วิธีผสมแป ง

ผสมแป งอเนกประสงค เกลือ น้ําตาลทรายลงในอางผสมคนใหเขากันดี

เติมไข และหยอดหัวกะทิลงไป คนใหเขากันผสมเป็นเน้ือเดียวกัน หลังจากนัน้คอยๆหยอดน้ําปูนใส

คนใหเขากันใหไดแป งความหนืดพอดี นํามากรอง พักแป งไว 30 นาที

– วิธีทอดถั่วทอด

อุนพิมพใหรอนในน้ํามันทวม ตักแป งลงไปบางๆ โรยถัว่ลงไปใหเต็มหน า

คอยๆนําลงไปทอด ใจเย็นๆทอดดวยไฟออนๆ

ทอดจนแป งเซตตัว ตัวขนมจะหลุดออกพิมพเอง กลับดานทอดใหเหลืองทองกรอบทัง้สองดาน

ทอดจนแป ง หรือถัว่หมดเลยนะคะ จะไดถัว่ทอดแสนอรอยมาทานเลนแลวคะ ทานใหอรอยนะคะ
 

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ ครัวป ามารายห จาก https://www.youtube.com/watch?v=UUGMXK7fM3c

กดติดตามคุณครัวป ามารายห ไดที่ป ุมน้ีเลยจา เมนูเด็ดรอเพื่อนๆอยู  

https://pintorecipe.com/category/thai-food/
https://www.youtube.com/channel/UCwMCvt-rrhHRB0wu8UqTLrQ?sub_confirmation=1


วัตถุดิบขนมถั่วทอด
wheat flour

แป งขาวสาล ี(wheat flour) เป็นแป งที่ไดจากเมล็ดของขาวสาลี (wheat) นํามาโมใหเป็นผงละเอียด โปรตีนใน
แป งสาลี ทําใหแป งสาลีมีสมบัติเฉพาะที่ตางจากแป งอื่น ประกอบดวย โปรตีนกลูเตนินและไกลอะดิน ใน
สัดสวนเทาๆ กัน จะสรางพันธะไดซัลไฟด ทําใหไดกลูเตน ซึ่งมีลักษณะเหนียวและยืดหยุน สามารถเก็บกัก
กาซคารบอนไดออกไซด ที่ผลิตขึ้นโดยสารที่ทําใหขึ้นฟู เชน ยีสต หรือผงฟู เอาไวได ทําใหรักษารูปทรงได

milk

นม หรือ น้ํานม (Milk) คือ ของเหลวสีขาวที่มีสารอาหารที่จําเป็นสําหรับเด็กหรือสัตวเกิดใหม ที่ผลิตออกมาจาก
เตานมของสัตวเลีย้งลูกดวยนม อาทิเชน มนุษย วัว แพะ แกะ ควาย มา ลา อูฐ จามรี เรีนเดียร ลามา แมวน้ํา
และยังรวมไปถึงเครื่องดื่มที่ใชแทนนมดวย เชน นมถัว่เหลือง น้ํานมขาว นมขาวโพด นมแอลมอนดเป็นตน

sugar

น้ําตาล (Sugar) คือ สารประกอบคารโบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด (monosaccharide) และไดแซ็กคา
ไรด (disaccharide) ซึ่งมีรสหวาน โดยทัว่ไปจะไดมากจากออย มะพราว แตโดยทัว่ไปแลวจะเรียกอาหารที่มี
รสหวานวาน้ําตาลแทบทัง้สิน้ เชน ทํามาจากตาลจะเรียกวาตาลโตนด ทํามาจากมะพราวจะเรียกวาน้ําตาลมะ
พราว ทํามาจากงวงจากจะเรียกวาน้ําตาลจาก ทํามาจากงบจะเรียกวาน้ําตาลงบ ทํามาจากออยแตยังไมได
ทําเป็นน้ําตาลทรายจะเรียกวาน้ําตาลทรายดิบ ถานํามาทําเป็นเม็ดจะเรียกวาน้ําตาลทราย หรือถานํามาทําเป็น
กอนแข็งคลายกรวดจะเรียกวาน้ําตาลกรวด ฯลฯ

salt

เกลือ (Salt) หรือเกลือโซเดียมนัน้มีแรธาตุหลายชนิดที่เป็นประโยชนตอรางกาย หากรับประทานในปริมาณที่
เหมาะสมก็อาจสงผลดีตอสุขภาพรางกาย ดังน้ี ป องกันภาวะความดันโลหิตตํ่า,ป องกันภาวะขาดน้ํา และ
ป องกันการขาดไอโอดีน แตตองรับประทานในขนาดที่เหมาะสมตอวันมิเชนนัน้จะเดิดโทษตอรางกาย มากกวา
ไดประโยชน
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