
ขนมเทียนไสหวานสูตรโบราณ STUFFED DOUGH PYRAMID

ขนมเทียนไสหวาน Stuffed Dough Pyramid

ขนมเทียนไสหวาน Stuffed Dough Pyramid ไมมีอะไรที่มีความสุขมากไปกวาการไดกินของอรอย ที่สามารถทําเองไดที่บาน แอดพอ

เพียงชวนทําเมนูเด็ด ขนมเทียนไสหวานขนมหวานสไตลไทย ซึ่งแอดพอเพียงลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย ขนมเทียน

แป งเน้ือนุมนวลชวนฝัน ทิง้ไวขามคืนไมมีแข็ง มากับไสมะพราวกระฉีก หอมหวานมันกําลังดี อรอยสุดยอดมากอะคะลองคิดดู ไปลองทําของ

อรอยๆ กินกันคะ บรรยายความนากินมามากโข มาทําขนมเทียนไสหวานเจาคะ อรอยเด็ดเมนูติดดาว มาคะดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะ

หลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูขนมเทียนไสหวานกันเลยคะ

สูตรขนมเทียนไสหวานสูตรโบราณ
-สวนผสมไส
มะพราวขูด 500 กรัม
น้ําตาลมะพราว 400 กรัม
เกลือ 1 ชอนชา
น้ําเปลา 100 ml
-สวนผสมแป ง
แป งขาวเหนียวขาว 500 กรัม
แป งขาวเหนียวดํา 150 กรัม
น้ําตาลทราย 3 ชอนโตะ
เกลือ 1 ชอนชา
น้ําเปลา 500 ml

 

วิธีทําขนมเทียนไสหวานสูตรโบราณ
ชัง่ตวงวัด สวนผสมเครื่องปรุงตางๆ ใหเรียบรอยสูตรจะไดไมคลาดเคลื่อนนะคะ
– วิธีทําไส
ใชที่ขูดมะพราวขูดมะพราวทึนทึกใหเป็นเสน
ตัง้กระทะไฟกลาง ใสน้ําตามดวยเกลือ จากนัน้ใสน้ําตาลมะพราว คนใหละลาย

https://xn--k3cdp9ab2b8c8bxe.com/stuffed-dough-pyramid/
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พอน้ําตาลละลายดีแลว ใสเน้ือมะพราวผัดใหเขากันดี ตองคนคลอดจนไสแหงดี ยกขึ้นพักไวใหเย็น
พอไสขนมเย็นตัว ป้ันเป็นกอนกลมๆ เตรียมไว
– วิธีผสมแป ง
ในอางผสม ใสสวนผสมแหง แป งขาวเหนียวดํา แป งขาวเหนียวแหง น้ําตาล เกลือ คนใหเขากัน
ตามดวยใสน้ําเปลา ทะยอยใสน้ําทะยอยนวด จนแป งเนียนไดที่ ป้ันเป็นลูกได
– วิธีหอไส
เตรียมถาดทาน้ํามัน เพื่อพักแป ง
บิแป งออกมานวดใหเป็นแผนกลม ใสไส หุมป้ันใหเป็นลูกกลม
เจียนใบตองใหเป็นสี่เหลี่ยมจัตุรัส แผนละ 8 น้ิวใหดีตองตากแดดจะไมแตก ตัดใบตองเป็นลูกศร
เตรียมถวยใสน้ํามันถัว่เหลือง ใสขนมลงไปในถวย
ทําใบตองเป็นกรวย จากนัน้ใสขนมลงไปในกรวย พับใหเป็นรูปสามเหลี่ยม ดูวิธีหอในคลิปนะคะ
หอไปเรื่อยๆ จนแป งหมด
– วิธีน ุงขนมเทียน
ตัง้ซึ้ง ใหไฟเดือด นําขนมเทียนขึ้นน่ึง 40 นาที
พอครบเวลาเอาลง พักไวใหเย็นจะไดขนมเทียนไสหวาน แป งนุม ไสหวานมันหอมอรอย ทานใหอรอยนะคะ

 

 ขอขอบคุณขอมูล – คุณ ครัวบานๆ แตอรอยดี จาก https://www.youtube.com/watch?v=VWNBPYBvhQ4

กดติดตามคุณครัวบานๆ แตอรอยดี ไดที่ป ุมน้ีเลยจา เมนูเด็ดรอเพื่อนๆอยู  

ประวัติขนมเทียนไสหวานสูตรโบราณ

ขนมเทียนนัน้ ก็ถือเป็นเป็นขนมไหวเจาอีกชนิดหน่ึง ก็มีตนกําเนิดมาจากการดัดแปลงขนมเขงเชนกัน โดยใชแป งขาวเหนียวมากวน และ

ใสไสถัว่บด ผสมกับเครื่องปรุง กลายเป็นไสเค็ม จากนัน้หอดวยใบตองเป็นรูปสามเหลี่ยมเล็ก ๆ คลายทรงเจดีย แลวนําไปน่ึงจนสุก นอกจาก

ชื่อขนมเทียนแลว บางคนก็นิยมเรียกวา ขนมนมสาว และชาวภาคเหนือก็นิยมเรียกวา ขนมจ็อกอีกดวย ซึ่งโดยสวนมากแลวขนมเทียนจะ

นิยมใชเป็นขนมในงานบุญวันสงกรานต และชาวจีนก็นําไปใชในงานวันตรุษจีนดวยเชนกัน

วัตถุดิบขนมเทียนไสหวานสูตรโบราณ
sugar

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


น้ําตาล (Sugar) คือ สารประกอบคารโบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด (monosaccharide) และไดแซ็กคาไรด (disaccharide) ซึ่งมีรส
หวาน โดยทัว่ไปจะไดมากจากออย มะพราว แตโดยทัว่ไปแลวจะเรียกอาหารที่มีรสหวานวาน้ําตาลแทบทัง้สิน้ เชน ทํามาจากตาลจะเรียกวา
ตาลโตนด ทํามาจากมะพราวจะเรียกวาน้ําตาลมะพราว ทํามาจากงวงจากจะเรียกวาน้ําตาลจาก ทํามาจากงบจะเรียกวาน้ําตาลงบ ทํามาจาก
ออยแตยังไมไดทําเป็นน้ําตาลทรายจะเรียกวาน้ําตาลทรายดิบ ถานํามาทําเป็นเม็ดจะเรียกวาน้ําตาลทราย หรือถานํามาทําเป็นกอนแข็งคลาย
กรวดจะเรียกวาน้ําตาลกรวด ฯลฯ
salt
เกลือ (Salt) หรือเกลือโซเดียมนัน้มีแรธาตุหลายชนิดที่เป็นประโยชนตอรางกาย หากรับประทานในปริมาณที่เหมาะสมก็อาจสงผลดีตอ
สุขภาพรางกาย ดังน้ี ป องกันภาวะความดันโลหิตตํ่า,ป องกันภาวะขาดน้ํา และป องกันการขาดไอโอดีน แตตองรับประทานในขนาดที่เหมาะ
สมตอวันมิเชนนัน้จะเดิดโทษตอรางกาย มากกวาไดประโยชน
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