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ขนม​เทียน​ไส​หวา​น Stuffed Dough Pyramid

ขนม​เทียน​ไส​หวา​น Stuffed Dough Pyramid วัน​น้ี​แอด​พอ​เพียง​จะ​ชวน​มา​ทําขนม​หวาน​สไตล​ไทย​ ซึ่ง​แอด​พอ
เพียง​ลอง​ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก​แชร​สูตร​เลย​ นัน่​คือ​ขนม​เทียน​ไส​หวา​น ​อรอย​จน​คง​ทํา มงลง​แน​นอ​น
ขนม​เทียน​แป ง​เน้ือ​นุม​นวล​ชวน​ฝัน​ ทิง้​ไว​ขาม​คืน​ไมมี​แข็ง​ มา​กับ​ไส​มะพราว​กระ​ฉีก​ หอม​หวาน​มัน​กําลัง​ดี​ อรอย​สุด
ยอด​มา​กอ​ะคะ​ลอง​ทําตาม​วิธี​ทํานะ​คะ​ รับรอง​วา​ทําตาม​ได​ไม​ยาก​ แอด​พอ​เพียง​รับ​ประกัน​ความ​พอใจ​คะ​ ทําแลว​อรอย
มาก​ เกริ่น​ความ​นา​กิน​มา​ซัก​พัก​ ไป​ลุย​กัน​เลย​คะ​ มา​ทําขนม​เทียน​ไส​หวาน​กัน​ แค​นึกถึง​เมนู​น้ี​ น้ําลาย​ก็​ไหล​แลว​ 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​เทียน​ไส​หวาน​กัน​เลย
คะ

สูตร​ขนม​เทียน​ไส​หวา​น
-สวน​ผสม​ไส

มะพราว​ขูด​ 500 กรัม

น้ําตาล​มะ​พราว​ 400 กรัม

เก​ลือ​ 1 ชอน​ชา

น้ําเปลา 100 ml

-สวน​ผสม​แป ง

แป ง​ขาว​เหนียว​ขาว​ 500 กรัม

https://pintorecipe.com/stuffed-dough-pyramid/
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สูตร​ขนม​เทียน​ไส​หวา​น
แป ง​ขาว​เหนียว​ดํา 150 กรัม

น้ําตาล​ทราย​ 3 ชอน​โตะ

เก​ลือ​ 1 ชอน​ชา

น้ําเปลา 500 ml
 

วิธี​ทําขนม​เทียน​ไส​หวา​น
ชัง่​ตวง​วัด​ สวน​ผสม​เครื่อง​ปรุง​ตางๆ​ ให​เรียบรอย​สูตร​จะ​ได​ไม​คลาด​เคลื่อน​นะ​คะ

– วิธี​ทําไส

ใช​ที่​ขูด​มะพราว​ขูด​มะพราว​ทึนทึก​ให​เป็น​เสน

ตัง้​กระทะ​ไฟ​กลาง​ ใส​น้ําตาม​ดวย​เก​ลือ​ จาก​นัน้​ใส​น้ําตาล​มะ​พราว​ คน​ให​ละ​ลาย

พอ​น้ําตาล​ละลาย​ดี​แลว​ ใส​เน้ือ​มะพราว​ผัด​ให​เขา​กัน​ดี​ ตอง​คน​คลอด​จน​ไส​แหง​ดี​ ยก​ขึ้น​พัก​ไว​ให​เย็น

พอ​ไส​ขนม​เย็น​ตัว​ ป้ัน​เป็น​กอน​กลม​ๆ เต​รี​ยม​ไว

– วิธี​ผสม​แป ง

ใน​อาง​ผสม​ ใส​สวน​ผสม​แหง​ แป ง​ขาว​เหนียว​ดํา แป ง​ขาว​เหนียว​แหง​ น้ําตาล​ เก​ลือ​ คน​ให​เขา​กัน

ตาม​ดวย​ใส​น้ําเปลา​ ทะ​ยอ​ยใส​น้ําทะ​ยอ​ยนวด​ จน​แป ง​เนียน​ได​ที่​ ป้ัน​เป็น​ลูก​ได

– วิธี​หอ​ไส

เตรียม​ถาด​ทา​น้ํามัน​ เพื่อ​พัก​แป ง

บิ​แป ง​ออก​มา​นวด​ให​เป็น​แผน​กลม​ ใส​ไส​ หุม​ป้ัน​ให​เป็น​ลูก​กลม

เจียน​ใบตอง​ให​เป็น​สี่เหลี่ยม​จัตุ​รัส​ แผน​ละ​ 8 น้ิว​ให​ดี​ตอง​ตาก​แดด​จะ​ไม​แตก​ ตัด​ใบตอง​เป็น​ลูก​ศร

เตรียม​ถวย​ใส​น้ํามัน​ถัว่​เห​ลือ​ง ใส​ขนม​ลง​ไป​ใน​ถวย

ทําใบตอง​เป็นก​รวย​ จาก​นัน้​ใส​ขนม​ลง​ไป​ใน​กรวย​ พับ​ให​เป็น​รูป​สาม​เห​ลี่​ยม​ ดู​วิธี​หอ​ใน​คลิป​นะ​คะ

หอ​ไป​เรื่อย​ๆ จน​แป ง​หมด

– วิธี​น ุง​ขนม​เที​ยน

ตัง้​ซึ้ง​ ให​ไฟ​เดือด​ นําขนม​เทียน​ขึ้น​น่ึง​ 40 นา​ที

พอ​ครบ​เวลา​เอา​ลง​ พัก​ไว​ให​เย็น​จะ​ได​ขนม​เทียน​ไส​หวา​น ​แป ง​นุม​ ไส​หวาน​มัน​หอม​อรอย​ 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=VWNBPYBvhQ4

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​เทียน​ไส​หวา​น

ขนม​เทียน​นัน้​ ก็​ถือ​เป็น​เป็น​ขนม​ไหว​เจา​อีก​ชนิด​หน่ึง​ ก็​มี​ตน​กําเนิด​มา​จาก​การ​ดัดแปลง​ขนม​เขง​เชน​กัน​ โดย​ใช​แป ง
ขาว​เหนียว​มาก​วน​ และ​ใสไส​ถัว่​บด​ ผสม​กับ​เครื่อง​ปรุง​ กลาย​เป็น​ไส​เค็ม​ จาก​นัน้​หอ​ดวย​ใบตอง​เป็น​รูป​สามเหลี่ยม​เล็ก​
ๆ คลาย​ทรง​เจ​ดี​ย แลว​นําไป​น่ึง​จน​สุก​ นอกจาก​ชื่อ​ขนม​เทียน​แลว​ บาง​คน​ก็​นิยม​เรียก​วา​ ขนม​นม​สาว​ และ​ชาว​ภาค
เหนือ​ก็​นิยม​เรียก​วา​ ขนม​จ็อก​อีก​ดวย​ ซึ่ง​โดย​สวน​มาก​แลว​ขนม​เทียน​จะ​นิยม​ใช​เป็น​ขนม​ใน​งาน​บุญ​วัน​สง​กราน​ต
และ​ชาว​จีน​ก็​นําไป​ใช​ใน​งาน​วัน​ตรุษ​จีน​ดวย​เชน​กัน

วัตถุดิบ​ขนม​เทียน​ไส​หวา​น
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

salt

เก​ลือ (Salt) หรือ​เกลือ​โซเดียม​นัน้​มี​แร​ธาตุ​หลาย​ชนิด​ที่​เป็น​ประโยชน​ตอ​ราง​กาย​ หาก​รับ​ประทาน​ใน​ปริมาณ​ที่
เหมาะ​สม​ก็​อาจ​สง​ผล​ดี​ตอ​สุขภาพ​ราง​กาย​ ดัง​น้ี​ ป องกัน​ภาวะ​ความ​ดัน​โลหิต​ตํ่า,ป องกัน​ภาวะ​ขาด​น้ํา และ
ป องกัน​การ​ขาด​ไอ​โอ​ดี​น ​แต​ตอง​รับ​ประทาน​ใน​ขนาด​ที่​เหมาะ​สม​ตอ​วัน​มิ​เชน​นัน้​จะ​เดิดโทษ​ตอ​ราง​กาย​ มากกวา
ได​ประ​โย​ชน
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