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ขนม​ไข​แมง​ดา Kai Mang Da

ขนม​ไข​แมง​ดา Kai Mang Da ถา​เพื่อน​ๆกําลัง​คนหา​เมนู​ขนม​ไข​แมงดา​แสน​อรอย​ แอด​แกวตา​ขอบ​อก​วา​ ไม​ผิด
หวัง​กับ​สูตร​น้ี​แน​นอ​น ​ใช​แลว​คะ​แอด​แกวตา​ชวน​ทําเมนู​ขนม​ไข​แมง​ดา​ ขนม​ไข​แมง​ดา​ หอม​ๆ หวาน​ฉ่ํา จะ​ไว​ทาน
เป็น​ขนม​หวา​น ​หรือ​เอา​ไว​ตกแตง​ขนม​อื่นๆ​ ก็​สวย​เก​ไก​อลังการ​จัด​วา​ผา​น ​งาน​น้ี​ใช​วิธี​โบราณ​ดวย​คะ​ ลอง​คิด​ดู​ขนม
หวาน​สไตล​ไทย​ ซึ่ง​แอด​แกวตา​ลอง​ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก​แชร​สูตร​เลย​ แค​คิด​ก็​น้ําลาย​ไหล​แลว​แม แค
คิด​ก็​อยาก​กิน​แลว​ มา​ทําขนม​ไข​แมงดา​กัน​เลย​คะ​ อรอย​เด็ด​เมนู​ระดับ​มิ​ชิ​ลิ​นสตา​ร 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​ไข​แมงดา​กัน​เลย​คะ

สูตร​ขนม​ไข​แมง​ดา
– สวน​ผสม​ตัว​ขนม

ไข​เป็ด​ 5 ฟอง

ไข​ไก​ 5 ฟอง

แป ง​ทอง​หยอด​ 5 ชอน​โตะ​(ประ​มา​ณ25กรัม​)

– สวน​ผสม​น้ําเชื่อม​ใส

น้ําเปลา 500 ml

น้ําตาล​ทราย​ 500 กรัม

ใบ​เตย​ 5 ใบ

https://pintorecipe.com/kai-mang-da/
https://pintorecipe.com/kai-mang-da/


สูตร​ขนม​ไข​แมง​ดา
กลิ่น​มะลิ​ 2​-3​ หยด

– สวน​ผสม​น้ําเชื่อม​ขน

น้ําเปลา 300 ml

น้ําเชื่อม​เก​า 600 ml

น้ําตาล​ทราย​ 600 กรัม
 

วิธี​ทําขนม​ไข​แมง​ดา
ชัง่​ตวง​วัด​ สวน​ผสม​เครื่อง​ปรุง​ตางๆ​ ให​เรียบรอย​สูตร​จะ​ได​ไม​คลาด​เคลื่อน​นะ​คะ

– วิธี​ทําน้ําเชื่อ​ม

ใน​หมอ​ตัง้​ไฟ​ ใส​น้ํา ใส​ใบ​เตย​ลง​ไป​ 1 มัด

ใส​น้ําตาล​ลง​ไป​ ตม​จน​เดือด​และ​ให​น้ําตาล​ละลาย​หมด​ ปิด​ไฟ​ยก​ลง​ เป็น​น้ําเชื่อม​ใส

รอ​พัก​ให​เย็น​ หยอด​กลิ่น​มะลิ​ 2​-3​ หยด

– วิธี​ทําน้ําเชื่อม​ขน

ใส​น้ําลง​ไป​ใน​กระ​ทะ​ ใส​น้ําและ​น้ําตาล​ที่​ตวง​ไว​แลว​ลง​ไป​ น้ําเชื่อม​ขน​จะ​ตอง​เขม​ขน​ขนม​จึง​อรอ​ย

ตัง้​ไฟ​กลาง​ คน​ให​น้ําตาล​ละลาย​ดี​ เรา​ใช​น้ําตาล​ตอ​น้ํา 2​ ตอ​ 1 จน​น้ําเดือด​พลา​น ​ใส​ใบ​เตย​ลง​ไป​เพื่อ​ให​หอม​ยิ่ง
ขึ้น

– วิธี​ทําตัง้​แป ง​ขนม​ไข​แมง​ดา

ตอก​ไข​ไก​ และ​ไข​เป็ด​ลง​ใน​อาง​ผสม​ ใช​มือ​ชอน​เอาแต​ไข​แดง​แยก​ไว​ อยา​ให​มี​เมือก​ติด

กรอง​เมือก​ดวย​ผา​ขาว​บาง​ บีบ​จน​เน้ือ​ละ​ะลาย​ ใส​แป ง​ทอง​หยอด​ลง​ใน​อาง​ผสม​ ตะลอม​ให​เขา​กัน

– วิธี​หยอด​ขนม​ไข​แมง​ดา

ตัด​ใบตอง​เจียน​เป็น​รูป​กรวย​ ใช​ที่​เย็บ​กระดาษ​เย็บ​ให​เรียบ​รอย​ ตัสวน​เกิน​ออก​ เป็นก​รวย​หยอด​ขนม

ตัง้​น้ําเชื่อม​ขน​ดวย​ไฟ​ออน​ คอยๆ​ใช​น้ิว​หยด​ ขนม​ไข​แมงดา​ที​ละ​หยด

ควร​ปลอย​สูง​ๆ เพราะ​จะ​ทําให​ขนม​ไข​แมงดา​เป็น​เม็ด​กลม​ หาก​หยด​ใกล​จะ​เป็น​หาง

เชื่อม​ไป​ 1-2 นาที​ตัก​ขึ้น​น้ําเชื่อม​ใส​ ปลอย​พัก​ให​เย็น​ เอา​ไป​รับ​ประทาน​ได​ตาม​อัธยาศัย​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ



ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ​ ครัว​บาน​ๆ แต​อรอย​ดี​ จาก​ https://www.youtube.com/watch?v=jVErPMKsgQA

กด​ติดตาม​คุณ​ครัว​บาน​ๆ แต​อรอย​ดี​ ไดที่​ป ุม​น้ี​เลย​จา​ เมนู​เด็ด​รอ​เพื่อน​ๆอยู​  

ประวัติ​ขนม​ไข​แมง​ดา

ไข​แมง​ดา​ เป็น​ ขนม​ไทย​ อีก​หน่ึง​ชนิด​ ที่​จัด​อยู​ใน​หมวด​ขนม​หวา​น ​ซึ่ง​ขนม​ไข​แมงดา​นัน้​ มี​มา​ตัง้แต​สมัย​โบราณ​แลว​
โดย​จะ​นิยม​กิน​กัน​เป็น​ขนม​หวาน​ลาง​ปาก​ หลัง​จาก​การ​กิน​ขาง​เสร็จ​ ขนม​ไข​แมงดา​เป็น​ขนม​ที่​ทํามา​จาก​ไข​ โดย
การนําไข​มา​ผสม​กับ​น้ําตาล​ แลว​ป่ัน​ออก​มา​เป็น​ลูก​กลม​ ๆ เล็ก​ คลาย​กับ​ไข​แมง​ดา​ จึง​เป็น​ชื่อ​เรียก​วา​ “ไข​แมง​ดา”

วัตถุดิบ​ขนม​ไข​แมง​ดา
eggs

ไข (Eggs) เป็น​หน่ึง​ใน​อาหาร​โปรตีน​สูง​ ใน​ 1 ฟอง​จะ​มี​โปร​ตี​น ​6 กรัม​ จึง​ถือ​เป็น​แหลง​โปรตีน​ที่​ดี​ ซึ่ง​ผู​ที่
ตองการ​มี​กลาม​เน้ือ​ทัง้​หลาย​ตาง​เลือก​รับ​ประ​ทา​น ​เพราะ​เชื่อ​วา​จะ​ชวย​เสริม​สราง​กลาม​เน้ือ​ได​ดี​ เน่ืองจาก
โปรตีน​มี​สวน​ชวย​ใน​การ​เติบโต​และ​ซอมแซม​สวน​ที่​สึกหรอ​ของ​ราง​กาย​ เน่ืองจาก​ใน​ไข​มี​สาร​โค​ลีน (Choline)
มาก​ถึง​ 2​0% เป็น​ปริมาณ​ที่​รางกาย​ควร​ได​รับ​ใน​แตละ​วัน​ ที่​เมื่อ​ไป​รวม​กับ​กรด​ไข​มัน​ฟอสโฟลิ​พิด
(Phospholipid) จะ​เกิด​เป็น​สาร​เลซิ​ทิน (Lecithin) ซึ่ง​เป็น​สวน​สําคัญ​ตอ​การ​เจริญ​เติบโต​และ​พัฒนาการ​ของ​สม
อง​ จึง​เชื่อ​กัน​วา​ไข​อาจ​ชวย​เสริม​สราง​การ​ทํางาน​ของ​สม​อง​ และ​ชวย​ให​ระบบ​ประสาท​แข็ง​แรง​ได

syrup

ไซ​รัป (Syrup) หรือ​ที่​รูจัก​ใน​ภาษา​ไทย​วา​ “น้ําเชื่อม​หรือ​ยา​น้ําเชื่อม​” คือ​สาร​ให​ความ​หวาน​ผลิต​จาก​กธรรมชาติ​ที่
นํามา​ปรุง​แตง​และ​ผาน​กรรมวิธี​ตางๆ​ เพื่อ​ให​ได​ออก​มา​เป็น​สิ่ง​ที่​สามารถ​รับ​ประทาน​ได​ สวน​ประกอบ​หลัก​ของ
ไซรัป​จะ​มี​น้ําตาล​กลูโครส​อยู​ หรือ​อาจ​มี​สาร​ให​ความ​หวาน​อื่นๆ​ ประกอบ​อยู​ดวย

sugar

น้ําตาล (Sugar) คือ​ สารประกอบ​คารโบไฮเดรต​ประเภท​โม​โน​แซ็กคา​ไร​ด (monosaccharide) และ​ได​แซ็กคา
ไร​ด (disaccharide) ซึ่ง​มี​รส​หวา​น ​โดย​ทัว่ไป​จะ​ได​มาก​จาก​ออย​ มะ​พราว​ แต​โดย​ทัว่ไป​แลว​จะ​เรียก​อาหาร​ที่​มี
รส​หวาน​วา​น้ําตาล​แทบ​ทัง้​สิน้​ เชน​ ทํามา​จาก​ตาล​จะ​เรียก​วา​ตาล​โตนด​ ทํามา​จาก​มะพราว​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​มะ
พราว​ ทํามา​จาก​งวง​จาก​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​จาก​ ทํามา​จาก​งบ​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​งบ​ ทํามา​จาก​ออย​แต​ยัง​ไม​ได
ทําเป็น​น้ําตาล​ทราย​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​ทราย​ดิบ​ ถา​นํามา​ทําเป็น​เม็ด​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​ทราย​ หรือ​ถา​นํามา​ทําเป็น
กอน​แข็ง​คลาย​กรวด​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​กรวด​ ฯลฯ

https://pintorecipe.com/category/thai-food/
https://www.youtube.com/channel/UCkGMuQ-AYOfPUpc5d0XQ2Wg?sub_confirmation=1
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