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ขนมงาทอด Deep Fried Sweet Sesame Ball

ขนมงาทอด Deep Fried Sweet Sesame Ball วันน้ีแอดรินทรจะชวนมาทําอาหารเรียกน้ํายอยสไตลไทย ซึ่ง
แอดรินทรลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย นัน่คือขนมงาทอด อรอยเด็ด รสชาติไมเป็นสองรอง
ใคร ขนมของวางกรอบนอกนุมใน หอมงากรุบกรอบหอมๆ ขางในสอดไสถัว่กวน เน้ือหวานละมุนกําลังดี ทํากินหรือ
ทําขายก็ไดคะวิธีทําและกรรมวิธี เพื่อนๆสามารถทําตามขัน้ตอนไดงายๆ แอดรินทรรับประกันความพอใจคะ ทําแลว
อรอยมาก ไปเริ่มความอรอยกันคะ มาทําเมนูน้ีกัน มาทําขนมงาทอดกัน แคคิดก็น้ําลายไหลแลว มาคะ ดาวนโหลด
สูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูขนมงาทอดกันเลยคะ

สูตรขนมงาทอด
– อัตราสวนไสถั่วกวน

ถัว่เขียวซีกเลาะเปลือก 300 กรัม

หัวกะทิ 200 กรัม

น้ําตาลทราย 140 กรัม

เกลือปน 1 ชช.

– อัตราสวนแป ง
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สูตรขนมงาทอด
แป งขาวเหนียว 360 กรัม

แป งขาวโพด 20 กรัม

ผงฟู 2 ชช.

น้ําตาลทราย 160 กรัม

เกลือปน 1 ชช.

น้ํารอน 240 ml.

น้ํามันพืช 40 กรัม

งาขาว 100 กรัม (สําหรับคลุก)
 

วิธีทําขนมงาทอด
ชัง่ตวงวัด สวนผสมเครื่องปรุงตางๆ ใหเรียบรอยสูตรจะไดไมคลาดเคลื่อนนะคะ

– วิธีเตรียมไสถั่วเขียว

นําถัว่เขียวซีก ลางน้ําซัก 2-3 น้ําใหสะอาด จนน้ําใส กวนแรงๆเลยคะไมตองกลัวเจ็บ

แชน้ําไว 4 ชัว่โทง พอครบเวลานําไปกรองและน่ึงจนสุก บดละเอียด

– วิธีกวนไสถั่งทอง

ตัง้กระทะไฟกลางคอนออน ใสสวนผสมทุกอยางลงไปกวนใหแหงดี

พอไดที่แลวยกลง ตัง้ใหเย็นสนิท ป้ันเป็นกอนกลม

– วิธีผสมแป ง

ในอางผสม ผสมแป งแหงทัง้หมดที่ ชัง่ ตวง วัดไวแป งขาวเหนียว แป งขาวโพด ผงฟู

จากนัน้ใส น้ําอุน น้ําตาลทราย เกลือ น้ํามันพืช นวดใหแป งเขากัน

นวดจนกระทัง่หมดฝ ุนแป ง แป งเนียนเขากันดี พักแป งไว 30 นาที

– วิธีป้ันขนมงาทอด

ป้ันสวนถัว่ใหเป็นลูกกลม 20 กรัม แป ง 30 กรัม

แผแป งใหเป็นรูปวงกลม เอาไสถัว่น่ึงยัดไสตรงกลาง ป้ันเป็นกอนกลมหลวมๆ

คลุกดวยงา กดลงเล็กน อย ป้ันจนหมดแป งและถัว่

– วิธีทอดขนมงาทอด

ตัง้กระทะน้ํามันทวม เปิดไฟเบาใหน้ํามันรอน

นําขนมลงไปทอดอยาเพิ่งคน ใหแป งเซตตัวสักนิดแลวคอยคน ใหสังเกตแป งลอยขึ้นมา

เพิ่มไฟใหแรงขึ้น ใชกระชอนกดและคลึงตัวขนม ใหเหลืองทองกรอบ

พอขนมไดที่ตักขึ้นพักสะเด็ดน้ํามัน เสริฟตอนรอนๆ รับประทานใหมๆ ทานใหอรอยนะคะ



ขอขอบคุณขอมูล – คุณ แมซี น องมดดี ้Channel จาก https://www.youtube.com/watch?v=k9n_aRO0__A

กดติดตามคุณแมซี น องมดดี ้Channel ไดที่ป ุมน้ีเลยจา เมนูเด็ดรอเพื่อนๆอยู  

วัตถุดิบขนมงาทอด
milk

นม หรือ น้ํานม (Milk) คือ ของเหลวสีขาวที่มีสารอาหารที่จําเป็นสําหรับเด็กหรือสัตวเกิดใหม ที่ผลิตออกมาจาก
เตานมของสัตวเลีย้งลูกดวยนม อาทิเชน มนุษย วัว แพะ แกะ ควาย มา ลา อูฐ จามรี เรีนเดียร ลามา แมวน้ํา
และยังรวมไปถึงเครื่องดื่มที่ใชแทนนมดวย เชน นมถัว่เหลือง น้ํานมขาว นมขาวโพด นมแอลมอนดเป็นตน

sugar

น้ําตาล (Sugar) คือ สารประกอบคารโบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด (monosaccharide) และไดแซ็กคาไร
ด (disaccharide) ซึ่งมีรสหวาน โดยทัว่ไปจะไดมากจากออย มะพราว แตโดยทัว่ไปแลวจะเรียกอาหารที่มีรส
หวานวาน้ําตาลแทบทัง้สิน้ เชน ทํามาจากตาลจะเรียกวาตาลโตนด ทํามาจากมะพราวจะเรียกวาน้ําตาลมะพราว
ทํามาจากงวงจากจะเรียกวาน้ําตาลจาก ทํามาจากงบจะเรียกวาน้ําตาลงบ ทํามาจากออยแตยังไมไดทําเป็น
น้ําตาลทรายจะเรียกวาน้ําตาลทรายดิบ ถานํามาทําเป็นเม็ดจะเรียกวาน้ําตาลทราย หรือถานํามาทําเป็นกอน
แข็งคลายกรวดจะเรียกวาน้ําตาลกรวด ฯลฯ

salt

เกลือ (Salt) หรือเกลือโซเดียมนัน้มีแรธาตุหลายชนิดที่เป็นประโยชนตอรางกาย หากรับประทานในปริมาณที่
เหมาะสมก็อาจสงผลดีตอสุขภาพรางกาย ดังน้ี ป องกันภาวะความดันโลหิตตํ่า,ป องกันภาวะขาดน้ํา และป องกัน
การขาดไอโอดีน แตตองรับประทานในขนาดที่เหมาะสมตอวันมิเชนนัน้จะเดิดโทษตอรางกาย มากกวาไดประ
โยชน

corn

ขาวโพด (Corn) ธัญพืชรสหวานอุดมไปดวยวิตามินเอ วิตามินบี แรธาตุ เสนใยอาหาร และเป็นแหลงของสาร
ตานอนุมูลอิสระ เชื่อกันวาการรับประทานขาวโพดมีประโยชนตอรางกายหลายประการ เชน ชวยบํารุงสายตา
ชวยใหระบบขับถายทํางานไดดีขึ้น รวมถึงป องกันโรคหลอดเลือดหัวใจได เป็นตน

baking powder

เบคกิง้พาวเดอร หรือ ผงฟู เป็นสวนผสมแหงของสารเคมีคือ เบคกิง้โซดา+กรดออนๆ + แป ง เป็นตัวที่ทําให
ขนมของเรานัน้ฟูขึ้นเชนกัน เราจะเห็นวาในสวนผสมของผงฟูนัน้มีกรดออนๆ ผสมอยูแลวเมื่อเติมน้ําลงไป
กรดออนและดางออนๆ จากเบคกิง้โซดาก็จะทําปฏิกริยาเกิดฟองแกสคารบอนไดออกไซดขึ้นมา ดวยความที่มี
กรดเป็นสวนผสมอยูแลว ดังนัน้จึงไมจําเป็นตองอาศัยกรดจากวัตถุดิบอื่นๆ ของอาหาร ขนมปังที่ทํามาจากสวน
ผสมของสารเคมีแบบแหงวา Quick bread ยกตัวอยางเชน แพนเคก มัฟฟิน หรือบิสกิต เป็นตน

vegetable oil

https://www.rosalynth.com/home/category/%e0%b8%aa%e0%b8%b9%e0%b8%95%e0%b8%a3%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b9%84%e0%b8%97%e0%b8%a2/
https://www.youtube.com/channel/UCwph_nL5ekMvGvq_o-LJJCg?sub_confirmation=1


น้ํามันพืช หรือ ไขมันพืช เป็นไขมันที่สกัดจากเมล็ดหรือจากสวนอื่น ๆ (แมจะน อยกวา) ของพืช เหมือนกับไข
มันสัตว ไขมันพืชเป็นไตรกลีเซอไรดแบบตาง ๆ ที่ผสมกัน น้ํามันถัว่เหลือง น้ํามันผักกาดกานขาว และน้ํามัน
โกโกเป็นตัวอยางไขมันจากเมล็ด น้ํามันมะกอก น้ํามันปาลม และน้ํามันรําขาวเป็นตัวอยางไขมันจากสวนอื่น ๆ
ของผลไม ในคําพูดทัว่ไป คําวา น้ํามันพืช อาจหมายถึงน้ํามันที่อยูในสถานะของเหลวที่อุณหภูมิหองเทานัน้ แต
ก็นิยามกวาง ๆ ดวยวา เป็นไขมันพืชทัง้หมดโดยไมคํานึงถึงสถานะ

 

อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทร ตอนใหมๆ อยาลืมกดไลค แฟนเพจรสรินทร นะคะ ขอบคุณที่ติดตาม
เพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTHดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร

https://www.facebook.com/RosalynTH/
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