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ลืมกลืนอัญชัน

ขนมไทย

ข้าวเหนียวมูน

ข้าวเหนียวแดง ๓๑
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ข้าวกับขนมไทย
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ขนมจากข้าว/แป้ง ข้าว
เหนียว

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต

https://www.irakkhao.com/content/5952/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A7
https://www.irakkhao.com/content/5952/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A7


ขนมจากข้าวเจ้า/แป้งข้าวเจ้า
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ข้าวเหนียว

• เมล็ดสีขาวขุ่น (ข้าวเหนียวขาว) 

• เมล็ดสีด า (ข้าวเหนียวด า)

• เมื่อสุกจะจับตัวกันแน่น เหนียวติด

มือ
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ข้าวเหนียว
• พันธุ์ข้าวเหนียวที่นิยมปลูก: กข 6,

สันปาตอง, เขี้ยวง,ู ข้าวเหนียวด า

(ข้าวเหนียวก่ า)
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ข้าวเหนียว
• ข้าวเหนียวใหม่

• ข้าวเหนียวเก่า
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ข้าวเหนียวกับ
ขนมไทย
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นึ่ง

เปียก

กวน

การท าให้สุกโดยใช้ไอน้ า

การท าให้ของแห้งกลายเป็นของเหลว
โดยการตั้งไฟคนจนสุก

การท าให้สุกหรือข้นเหนียว ส่วนใหญ่
ใช้กับของเหลว
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น่ึง
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กวน
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เปียก

ข้าวเหนียวเปียกข้าวโพดข้าวเหนียวเปียกล าไยหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ในระหว่างคนข้าวเหนียว ใช้ไฟอ่อน

๓

๒

สรุปท้ายคลิป
๑ นึ่งข้าวเหนียวให้สุกก่อนน ามาคนรวมกับ

ส่วนผสมอื่น
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๒ แช่ข้าวเหนียวอย่างน้อย 3 ชั่วโมง หรือ

แช่ข้ามคืน

๓

สรุปท้ายคลิป
๑ สามารถใช้ได้ทั้งข้าวเหนียวเก่า ข้าวเหนียวใหม่ ใน

การมูน ส่วนใหญ่นิยมใช้ข้าวเหนียวเก่า
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แป้งท าขนม
แป้งข้าวเจ้า : ท าจากข้าวเจ้า มีสีข้าวนวล สากมือ เมื่อสุกจะมีสีขาวขุ่น

เหมาะส าหรับท าขนมที่ต้องการความอยู่ตัว เช่น ขนมครก ขนมถ้วย

แป้งข้าวเหนียว : ท าจากข้าวเหนียว ผงละเอียดกว่าแป้งข้าวเจ้า

นิยมใช้ท าขนมที่มีเนื้อเหนียว เช่น ขนมถั่วแปบ ขนมบัวลอย
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แป้งท าขนม
แป้งท้าวยายม่อม : ท าจากหัวเท้ายายม่อม เนื้อสัมผัสหยาบ เมื่อใช้

ต้องน าไปบดให้ละเอียดก่อน นิยมผสมกับแป้งชนิดอื่น เพื่อให้ขนม

มีลักษณะใส เป็นเงา และเหนียวขึ้น เช่น ขนมชั้น ขนมเปียกปูน

แป้งถั่วเขียว : ท าจากถั่วเขียว เรียกอีกอย่างว่า แป้งซาหริ่ม เนื้อ

เนียวลื่น เมื่อสุกจะมีลักษณะเหนียวหนืด เมื่อผสมกับแป้งชนิดอื่น

ท าให้ขนมเหนียวใส นิยมท าขนมลืมกลืน ซาหริ่ม
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๒

ตัวแป้งขนม เมื่อกวนได้ที่แล้ว จะมีลักษณะ

ใส มันเงา

๓

สรุปท้ายคลิป
ค่อยๆ เทส่วนผสมของเหลวลงในของ

แห้ง เพื่อให้ส่วนผสมละลายเข้ากันดี
๑

หากใช้ไฟอ่อนในการกวนหน้าขนม ลักษณะขนม

จะไม่ขึ้นเงา
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ขนมถ้วย
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๒

สรุปท้ายคลิป
นึ่งถ้วยตะไลให้ร้อนก่อนใส่ส่วนผสม๑
นึ่งส่วนผสมตัวขนมประมาณ 7 นาที ให้สุก

ก่อน ตามด้วยหน้าขนม นึ่งต่ออีก 15 นาที
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แบบประเมิน
ความพึงพอใจ
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ขอบคุณค่ะ
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