
ขนม​หันตรา​สูตร​โบ​รา​ณ หา​ทาน​ยาก​มาก

ขนม​หันตรา​สูตร​โบ​รา​ณ ขนม​โบราณ​หา​ทาน​ยาก​มาก

ขนม​หันตรา​สูตร​โบ​ราณ (Khanom Huntra) ไมมี​อะไร​ที่​แสนสุข​ใจ​เกิน​ไป​กวา​การ​ได​ทําเมนู​สุด​พิเศษ​ ที่​เรา​ทําเอง​ไดที่​บา​น ​แอด​การะเกด

มา​ชวน​ทําขนม​ไทย​ คิด​ดู​สิ​ เมนู​ที่​ตอง​ใช​ความ​ใจ​เย็น​ ละเอียด​ออน​ ขนม​ไทย​หา​ทาน​ยาก​ ไส​ถัว่​กวน​หวาน​กําลัง​ดี​ สวยงาม​นา​รับ​ประทาน​มาก​

หอ​ดวย​ไข​คลาย​หรุม​ นา​ตา​ดี​และ​เป็น​ขนม​มงคล​ จะ​มี​อะไร​เลิศ​ไป​กวา​น้ี

ขนม​ไทย​มี​ไส​เป็น​ถัว่​กวน​เหมือน​ลูก​ชุบ​ ป้ัน​เสร็จ​นําไป​ชุบ​ไข​แดง​เหมือน​เม็ด​ขนุน​ และ​หลัง​จาก​ที่​ทําเสร็จ​แลว​ จะ​มี​ไข​ที่​โรย​เป็น​ตาราง​หอ​อีก​ที​

เป็น​ขนม​ไทย​โบราณ​ที่​นิยม​ใช​ใน​งาน​หมัน้​ แสดง​ถึง​การ​ตี​ตราจอง​วา​หญิง​มี​คู​หมัน้​แลว​ บรรยาย​ซะ​เห็น​ภาพ​น้ําลาย​ไหล​ มา​ทําขนม​หันตรา​เจา​คะ​

อรอย​เด็ด​เมนู​ประจําตัว​ 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​หันตรา​กัน​เลย​คะ

สูตร​ขนม​หัน​ตรา
สวน​ผสม​ตัว​หัน​ตรา
ถัว่​เขียว​เลา​ะ 300 กรัม
น้ําตาล​ทร​าย 300 กรัม
กะ​ทิ 200 มิลลิ​ลิต​ร
ไข​เป็ด​เฉพาะ​ไข​แดง 5 ฟอง
ไข​เป็ด​สําหรับ​ทําตา​ราง 5 ฟอง
สวน​ตัว​น้ําเชื่อ​ม
น้ําตาล​ทร​าย 1 กิโล​กรัม
น้ําลอยดอก​มะ​ลิ 3 ถวย
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วิธี​ทําขนม​หัน​ตรา
– วิธี​ทําขนม​หัน​ตรา
1.​ เริ่ม​จาก​นําถัว่​เขียว​เลาะ​เปือก​แช​น้ํา 1คืน​จึง​นําไป​น่ึง​จน​สุก​ประ​มา​ณ 30-45 นา​ที
2.​ นําถัว่​เขียว​ใส​ภา​ชนะ​ และ​ตาม​ดวย​น้ําตาล​และ​กะทิ​ ขัน้​ตอน​น้ี​สามารถ​นําถัว่​เขียว​ไป​บด​กอน​หรือ​ไป​ป่ัน​กอน​ได​เพื่อ​ให​เน้ือ​ถัว่​เขียว​เนีย​น
3.​ ใช​ไฟ​ปาน​กลาง​กวน​ไป​เรื่อย​ๆ กวน​จน​แหง​ เมื่อ​ถัว่​แหง​แลว​นําไป​ใส​ภาชนะ​รอ​ถัว่​อุนๆ​แลว​เอา​มือ​นวด​ให​เน้ือ​ถัว่​เขา​กัน​คะ
4.​ หลัง​จาก​นัน้​เรา​ก็​นํามา​ป้ัน​เป็น​กอน​สี่​เห​ลี่​ยม​ จุด​เดน​ของ​ขนม​หันตรา​คือ​เอา​น้ิว​กด​ให​ดาน​ใน​บุบ​ตาม​ใน​ภาพ
5.​ เมื่อ​เรา​ได​ตาม​ใน​ภาพ​จาก​นัน้​ เรา​ก็​ป้ัน​ถัว่​กวน​จน​หมด​ จาก​นัน้​พัก​ไว
6.​ แลว​เรา​มา​แยก​ไข​แดง​ออก​จาก​ไข​ขาว​ วิธี​งาย​ให​ทําอยาง​น้ี​คะ​ ให​นําขวด​น้ําพสา​ติก​มา​1ใบ​แลว​เอา​มือ​บีบ​ขวด​แบบ​ใน​ภาพ​ แลว​เอา​ไป​ใกล​ไข
แดง​ เมื่อ​ปลอย​มือ​ขวด​ ไข​แดง​ก็​จะ​ขึ้น​มา​อยาง​งาย​ดาย
– วิธี​ทําน้ําเชื่อ​ม
1.​ โดย​ใส​น้ําตาล​ทราย​ และ​น้ําลอยดอก​มะ​ลิ​ (น้ําลอย​ดดอก​มะลิ​ทําได​โดย​ เอา​น้ําสะอาด​ใส​ภาชนะ​และ​เอา​มะลิ​ลอย​น้ําดาน​บน​หลัง​จาก​นัน้​หา
ภาชนะ​ปิด​ไว​และ​นําเขา​ตู​เย็น​ไว​ 1คืน​ แต​ถา​หาด​อก​มะลิ​แบบ​ธรรมชาติ​จริงๆ​ไม​ได​แนะนําให​ใช​กลิ่น​มะลิ​แทน​จะ​ปลอดภัย​กวา​คะ​)
2.​ เปิด​ไฟ​คอน​ขาง​แรง​ แต​เมื่อ​น้ําเชื่อม​เหนียว​หลัง​จาก​นัน้​เบา​ไฟ​ลง​เกือบ​ออน
3.​ หาไม​จิม้​ฟัน​ จิม้​ตัว​ขนม​แลว​นําไป​ชุบ​ไข​แดง​ แลว​นําไป​หยอน​ลง​ใน​น้ําเชื่อม​เบาๆ
4.​ เมื่อ​ตัว​ขนม​สุก​แลว​ตัก​ขึ้น​พัก​ไว
– วิธี​ทําไข​ตา​ราง
1.​ หลัง​จาก​นัน้​เรา​มา​ทําตัว​ตาราง​ไข​กัน​ โดย​ตอก​ไข​ใส​ชาม​ ใช​ทัง้​ไข​แดง​และ​ไข​ขาว​ หลัง​จาก​นัน้​ตี​ให​เขา​กัน​ดี
2.​ จาก​นัน้​เอา​มือ​จุม​ไข​จาก​นัน้​ไป​สะบัด​ใน​กระทะ​จน​เป็น​ตา​ราง​ จาก​นัน้​ตัก​ขึ้น​ จาก​นัน้​พัก​ไว​ให​เย็น
วิธี​หอ​ขนม​หัน​ตรา
1.​ วิธี​หอ​ขนม​หัน​ตรา​ เริ่ม​จาก​วางตา​ราง​ลง​บน​เขียง​แลว​เอา​ตัว​ขนม​สวน​ที่​บุ​มล​งดาน​ลา​ง
2.​ จาก​นัน้​หอ​จน​เป็น​แบบ​ใน​ภาพ​ ถา​ตาราง​ไข​ยาว​ไป​สามารถ​ใช​มีด​ตัด​ได​คะ
3.​ เสร็จ​จาก​นัน้​คะ​ ขนม​หัน​ตรา​ แถม​เม็ด​ขนุน​ดวย​คะ​ ถา​ใคร​เคย​ทาน​ขนม​เม็ด​ขนุน​จาก​นัน้​คิด​วา​หวาน​ไป​ ลอง​ทาน​ขนม​หันตรา​ดู​ความ​หวาน
จะ​ลด​ลง​คะ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ​ นัทจัง​ สบาย​ดี​ จาก​ pantip.com

วัตถุดิบ​ขนม​หัน​ตรา
น้ําตาล​ทร​าย
น้ําตาล​ทราย​ ทําจาก​ออย​ มี​รส​หวาน​แห​ลม​ มี​ทัง้​เม็ด​ละ​เอียด​ และ​เม็ด​หยาบ​ นิยม​ใช​น้ําตาล​ทราย​ขาว​ เพื่อ​ให​อาหาร​มี​สี​สวย​ ใส​ไม​ขุน​มัว​ โดย
สามารถ​นํามา​ทําน้ําเชื่อม​และ​ใช​ประกอบ​อาหาร​ได​เชน​กัน
กะ​ทิ
กะทิ​สด​ ได​จาก​การ​ขูด​มะพราว​แลว​นํามา​คัน้​จะ​ได​ 2​ สวน​คือ​ หัว​กะทิ​ หรือ​สวน​ที่​เขม​ขน​ หาง​กะทิ​ คือ​สวน​ที่​เจือ​จาง​ นิยม​ทําจาก​มะพราว​ขูด
ขาว​ คือ​มะพราว​ที่​กะเทาะ​เน้ือ​จาก​กะ​ลา ​แลว​ปอก​เปลือก​สวน​ที่​เป็น​สี​น้ําตาล​ออก​ เมื่อ​นําไป​ขูด​จะ​ได​มะพราว​ที่​ขาว​สะ​อาด​ กร​าเลือก​ซื้อ​ควร​ซื้อ
ราน​ที่​ดี​ เพื่อ​ให​ได​กะทิ​สด​ใหม​มี​กลิ่น​หอม​ ถา​มะพราว​เกา​จะ​มี​กลิ่น​เหม็น​เปรีย้ว​ ประกอบ​อาหาร​จะ​มี​กลิ่น​และ​รส​ไม่ดี
น้ําลอยดอก​มะ​ลิ
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น้ําลอยดอก​มะ​ลิ​ ควร​ใช​ดอก​มะลิ​ที่​ปลูก​เอง​เน่ืองจาก​อาจ​มี​การ​ฉีดยา​ฆา​แมลง​ ใน​การ​เก็บ​ควร​เก็บ​ 6 โมง​เย็น​ เด็ด​สวน​ที่​เป็นก​ลีบ​เลีย้ง​ออก​ลอย
ใน​น้ํา ปิด​ฝา​ภาชนะ​ให​มิด​ชิด​ รุง​เชา​จะ​ได​น้ําลอยดอก​มะลิ​ที่​หอม

 

ประวัติ​ขนม​หัน​ตรา

ขนม​หัน​ตรา​ หรือ​ขนม​ฝอย​ เป็น​ขนม​โบ​รา​ณ ที่​นําถัว่​กวน​มา​ตกแตง​ให​ดู​นา​กิน​มาก​ขึ้น​ ใชได​ทัง้​ ถัว่​ดํา ถัว่​แดง​ แต​นิยม​คือ​ถัว่​เขียว​ โดย​นําไข​มา

หอ​ให​เป็น​ตาราง​สวย​งาม​ รส​ของ​ขนม​หวาน​มัน​ หอม​กลิ่น​ไข​และ​กลิ่น​ถัว่​กวน​ ขนม​หันตรา​เป็น​ขนม​มงคล​ของ​ไทย​ที่​มี​มา​แต​โบ​รา​ณ ใช​สําหรับ

งาน​มงคล​ เชน​เดียว​กับ​ขนม​ทอง​หยิบ​ ทอง​หยอด​ ฝอย​ทอง​ ขนม​เม็ด​ขนุน​ และ​ขนม​ชัน้​ เป็น​ตน​ โดย​ชื่อ​ขนม​เหมือน​กับ​ชื่อ​ของ​ตําบล​หัน​ตรา​

ซึ่ง​อยู​ใน​เขต​อําเภอ​พร​ นคร​ศรี​อยุธยา​ จังหวัด​พระนคร​ศรี​อยุ​ธยา

การ​ทําขนม​หันตรา​โบ​รา​ณ มี​วิธี​การ​ทําที่​ตอง​ใช​เวลา​ ควา​มพยายาม​ ควา​มอด​ทน​ และ​ที่​สําคัญ​ เป็น​ขนม​ไทย​ที่​ตอง​ใช​ฝีมือ​ที่​ละเอียด​ออน​และ​มี

ความ​ประ​ณีต
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Slug: ขนม​หัน​ตรา-Khanom-Huntra

Meta: ขนม​หันตรา​สูตร​โบ​รา​ณ เมนู​ที่​ตอง​ใช​ความ​ใจ​เย็น​ ละเอียด​ออน​ ขนม​ไทย​หา​ทาน​ยาก​ ไส​ถัว่​กวน​หวาน​กําลัง​ดี​ สวยงาม​นา​รับ​ประทาน

มาก​ หอ​ดวย​ไข​คลาย​หรุม​ นา​ตา​ดี​และ​เป็น​ขนม​มงคล

https://xn--k3cdp9ab2b8c8bxe.com/

