
หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



ขนมไทยใส่ไอเดีย
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ข้าวเหนียวมูน

• ข้าวเหนียว

• กะทิ

• น ้าตาลทราย

• เกลือ

• สีต่างๆ
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หน้าข้าวเหนียวมูนยอดนิยม

• หน้ากุ้ง

• หน้าสังขยา

• หน้ากระฉีก

• หน้าปลาแห้ง

• ไข่แมงดา
หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



เทคนิคการท้าข้าวเหนียวมูน

ระยะเวลาการ
แช่ข้าวเหนียว 
ขึ นอยู่กับความ
เก่าใหม่ของข้าว
เหนียว

01

การนึ่งข้าว
เหนียว ควรใส่
น ้าในภาชนะให้
ห่างกับข้าว
เหนียว
พอสมควร

02

การมูนข้าว
เหนียว ควรให้
ข้าวเหนียวร้อน 
น ้ามูนเย็น

03

การใช้สารส้ม
ล้างข้าวเหนียว
จะท้าให้ข้าว
เหนียวขาวใส
ขึ น

04

การเพิ่มน ้ามันใน
น ้ามูนจะช่วยให้
ข้าวเหนียวมีความ
มันวาวขึ น

05
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ลอดช่องน ้ากะทิ
• แป้ง

• น ้าตาล

• กะทิ
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เทคนิคการท้าลอดช่อง

การกวนลอดช่อง ควร
กวนสม่้าเสมอและ
ต่อเนื่อง

1

ควรใช้ไฟกลางในการ
กวนช่วงแรก และลด
เป็นไฟอ่อนหลังจาก
แป้งเริ่มสุก

2

หากยังไม่รับประทาน 
ควรแช่ตัวลอดช่องใน
น ้าสะอาด 

3
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อาลัวมะม่วง
• มะม่วง

• แป้ง

• น ้าตาล

• กะทิ

• นมข้นจืด 

• น ้ามัน
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เทคนิคการท้า
อาลัวมะม่วง

การคั่วแป้งก่อนน้ามากวนจะช่วยให้แป้งดูดน ้าได้ดียิ่งขึ น 
ลดระยะเวลาการกวนให้สั นลง

การกวนอาลัว ควรกวนด้วยไฟอ่อนค่อนไปทางกลาง

การตรวจสอบว่าขนมที่กวนได้ที่ ลักษณะเนื อขนมจะแห้ง 
และร่อนจากกระทะ

ควรพักให้ขนมเย็นตัวก่อนขึ นรูป เพื่อให้ลายขนมชัด
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ประเมิน
ความพึงพอใจ
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