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เรื่อ​ง ขนม​ลูก​ชุบ

ราย​ละ​เอี​ยด

         ขนม​ลกู​ชบุ​ เป็น​ขนม​ไทย​ที่​เลยีน​แบบ​ธรรม​ชา​ติ​ อาศยั​ฝีมอื​ใน​การ​ป้ัน​ สวน​ใหญ​จะ​ป้ัน​เป็น​ผล​ไม​ พชื​ผกั​ เชน​

มะมวง​สุก​ มังคุด​ พ​ริก​ชี้​ฟ า​ ชมพู​แกม​แหมม​ มะ​ยม​ ฯลฯ​ สุดแต​ผู​ป้ัน​จะ​คิด​ประ​ดิษฐ​ มัก​จะ​เป็น​ขนม​ที่​มี​ไว​สําหรับ

รับแขก​บาน​แขก​เมือง​ หรือ​คน​สําคัญ​ เพราะ​เป็น​ขนม​ที่​มีหน า​ตา​สวย​งาม​ จูงใจ​ให​รูสึก​อยาก​รับ​ประทาน​ขนม​ที่​มี​สี

สวย​งาม​ ป้ัน​แตง​อยาง​วิจิตร​บรรจง​ ที่​ได​ชื่อ​วา​ลูก​ชุบ​ ก็​เพราะ​วิธี​การ​ทําให​ขนม​มี​สวน​เหมือน​ผัก​ผล​ไม​ ก็​ตอง​ชุบ​วุน

เพื่อ​ให​เกิด​ความ​เงา​คลาย​ผิว​ของ​พืช​ผล​ไม​นัน้​ ๆ

สวน​ผสม​และ​อุป​กร​ณ

        1.​ ถัว่​เขียว​  450 กรัม

        2.​ น้ําตาล​ทราย​  200 กรัม​ (สําหรับ​ผสม​ถัว่​)

        3.​ น้ําตาล​ทราย​ 1 ชอน​โตะ​ (สําหรับ​ทําน้ําวุน​)
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        4.​ น้ํากะทิ​ 400 กรัม

        5.​ วุน​ผง​ 3 ชอน​โตะ

        6.​ น้ําเปลา​ 3 ถวย​ตวง​ (สําหรับ​ทําน้ําวุน​)

        7.​ สี​ผสม​อา​หาร​ (อยาง​น อย​แม​สี​ 3 สี​ : สี​แดง​, สี​เห​ลือ​ง และ​น้ําเงิน​)

        8.​ จาน​สี​และ​พู​กัน

        9.​ ไม​จิม้​ฟัน​ (สําหรับ​เสียบ​ถัว่​ที่​ป้ัน​แลว​เพื่อ​แตง​สี​และ​จิม้​ลง​ใน​น้ําวุน​)

        10.​ โฟม​  (สําหรับ​เสียบ​ถัว่​ป้ัน​ระหวาง​ทํา ถา​วาง​บน​พื้น​จะ​เสีย​ทรง​)

วิธี​ทํา

         1.​ นําถัว่​เขยีว​เลาะ​เปลอืก​มา​ทาํความ​สะ​อาด​ และ​แช​น้ําทิง้​ไว​ประมาณ​ 2​ ชัว่​โมง​ จาก​นัน้​จงึ​นําไป​น่ึง​ให​สกุ​ ใช

เวลา​ประ​มา​ณ 15 นา​ที)

         2.​ เมื่อ​ถัว่​เขียว​สุก​ดี​แลว​ ให​นําไป​ใส​ใน​เครื่อง​ป่ันไฟ​ฟ า​ พ​รอม​กับ​น้ําตาล​ทราย​และ​น้ํากะทิ​ ป่ัน​จน​สวน​ผสม

ทัง้หมด​เขา​กัน​ดี

         3.​ จาก​นัน้​จึง​เท​สวน​ผสม​ลง​ใน​กระทะ​ทอง​เห​ลือ​ง (หรือ​กระทะ​เคลือบ​เท​ฟลอน​ก็​ได​)และ​ตัง้​บน​ไฟ​ออนๆ​

คอยๆ​กวน​จน​ขน​และ​เห​นี​ยว (ใช​เวลา​ประมาณ​ 2​0-30 นา​ที​) จึง​ปิด​ไฟ​ และ​ทิง้​ไว​ให​เย็น​ (ถัว่​ตอง​แหง​ มิ​เชน​นัน้​จะ

ไม​สามารถ​นําไป​ป้ัน​ได​)

         4.​ กอน​ป้ัน​ให​นวด​สวน​ผสม​ทัง้หมด​อีก​ครัง้​จน​เขา​กัน​เป็น​เน้ือ​เดียว​ จาก​นัน้​จึง​ป้ัน​ให​เป็น​รูป​ทรง​ตามใจ​ชอบ​

(ผัก​, ผล​ไม​หรือ​สัตว​นา​รักๆ​) เมื่อ​ป้ัน​เสร็จ​ให​เสียบ​ไม​จิม้​ฟัน​รอ​ไว​ ควร​ป้ัน​สวน​ผสม​ทัง้หมด​ให​เสร็จ​เรียบรอย​กอ​น

ถัว่​ที่​ป้ัน​เสร็จ​แลว​ควร​หอ​ไว​ดวย​ผา​ขาว​บาง​ชุบ​น้ําหมาด​ๆ

         5.​ ผสม​สี​ผสม​อาหาร​ตาม​ตอง​การ​ แลว​จึง​บรรจง​แตง​สี​ลง​บน​ถัว่​ป้ัน​ให​เหมือน​จริง​ หรือ​ตาม​แต​ความ​ชอบ

         6.​ ทําน้ําวุน​โดย​ผสม​น้ําเปลา​, ผง​วุน​และ​น้ําตาล​ ลง​ใน​หมอ​ นําไป​ตัง้​บน​ไฟ​รอน​ปาน​กลาง​ หมัน่​คน​อยาง

สมํ่าเสมอ​ รอ​จน​สวน​ผสม​เดือด​ ชอน​ฟอง​ที่​ลอย​หน า​ออก​ จึง​หรี่​ไฟ​ลง

         7.​ นําถัว่​ป้ัน​ที่​แตง​สี​แลวไป​ชุบ​ใน​น้ําวุน​ ควร​ชุบ​ประมาณ​ 2​-3​ ครัง้​ ระหวาง​ชุบ​วุน​ตอง​อุน​น้ําวุน​ดวย​ไฟ​ออน

เพื่อ​ไม​ให​วุน​แข็ง​ ถา​ไม​พอ​ก็​ผสม​น้ําวุน​ขึ้น​ใหม​ตาม​อัตราสวน​ขาง​ตน

         8.​ นําลูก​ชุบ​ออก​จาก​ไมิจิม้​ฟัน​ ตัด​แตง​เศษ​วุน​สวน​เกิน​ออก​ดวย​กรร​ไกร​ จัด​ใส​จา​น ​เสริฟ​เป็น​ของ​วาง​ใน​วัน

สบาย​ๆได​ทัน​ที

ภาพ​โดย​

: http://www.ezythaicooking.com/free_dessert_recipes/Thai_pudding_with_coconut_topping_th.html

Th
e O

ffice
 O

f A
ca

de
mic 

Res
ou

rce
 In

for
mat

ion
 And

 Te
ch

no
log

y



ฐาน​ขอมูล​ทอง​ถิ่น​ จังหวัด​กําแพง​เพ​ชร​-ตาก
สํานัก​วิทย​บริการ​และ​เทคโนโลยี​สาร​สน​เทศ​ มหาวิทยาลัย​ราชภัฏ​กําแพง​เพ​ชร

วัน​ที่​ : 2025-05-16 07:59:31 หน า​ 3

คําสําคัญ​ : ขนม​ลูก​ชุบ

ที่​มา​ :

http://www.ezythaicooking.com/free_dessert_recipes/Thai_pudding_with_coconut_topping_th

.html

รวบรวม​และ​จัด​ทําขอ​มูล​ : กาญจนา​ จันทร​สิง​ห

วัน​ที่​ : 2017-02-27

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=584&code_db=610008&code_type=01
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