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เรื่อง ขนมลูกชุบ

รายละเอียด

         ขนมลกูชบุ เป็นขนมไทยที่เลยีนแบบธรรมชาติ อาศยัฝีมอืในการป้ัน สวนใหญจะป้ันเป็นผลไม พชืผกั เชน

มะมวงสุก มังคุด พริกชี้ฟ า ชมพูแกมแหมม มะยม ฯลฯ สุดแตผูป้ันจะคิดประดิษฐ มักจะเป็นขนมที่มีไวสําหรับ

รับแขกบานแขกเมือง หรือคนสําคัญ เพราะเป็นขนมที่มีหน าตาสวยงาม จูงใจใหรูสึกอยากรับประทานขนมที่มีสี

สวยงาม ป้ันแตงอยางวิจิตรบรรจง ที่ไดชื่อวาลูกชุบ ก็เพราะวิธีการทําใหขนมมีสวนเหมือนผักผลไม ก็ตองชุบวุน

เพื่อใหเกิดความเงาคลายผิวของพืชผลไมนัน้ ๆ

สวนผสมและอุปกรณ

        1. ถัว่เขียว  450 กรัม

        2. น้ําตาลทราย  200 กรัม (สําหรับผสมถัว่)

        3. น้ําตาลทราย 1 ชอนโตะ (สําหรับทําน้ําวุน)
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        4. น้ํากะทิ 400 กรัม

        5. วุนผง 3 ชอนโตะ

        6. น้ําเปลา 3 ถวยตวง (สําหรับทําน้ําวุน)

        7. สีผสมอาหาร (อยางน อยแมสี 3 สี : สีแดง, สีเหลือง และน้ําเงิน)

        8. จานสีและพูกัน

        9. ไมจิม้ฟัน (สําหรับเสียบถัว่ที่ป้ันแลวเพื่อแตงสีและจิม้ลงในน้ําวุน)

        10. โฟม  (สําหรับเสียบถัว่ป้ันระหวางทํา ถาวางบนพื้นจะเสียทรง)

วิธีทํา

         1. นําถัว่เขยีวเลาะเปลอืกมาทาํความสะอาด และแชน้ําทิง้ไวประมาณ 2 ชัว่โมง จากนัน้จงึนําไปน่ึงใหสกุ ใช

เวลาประมาณ 15 นาที)

         2. เมื่อถัว่เขียวสุกดีแลว ใหนําไปใสในเครื่องป่ันไฟฟ า พรอมกับน้ําตาลทรายและน้ํากะทิ ป่ันจนสวนผสม

ทัง้หมดเขากันดี

         3. จากนัน้จึงเทสวนผสมลงในกระทะทองเหลือง (หรือกระทะเคลือบเทฟลอนก็ได)และตัง้บนไฟออนๆ

คอยๆกวนจนขนและเหนียว (ใชเวลาประมาณ 20-30 นาที) จึงปิดไฟ และทิง้ไวใหเย็น (ถัว่ตองแหง มิเชนนัน้จะ

ไมสามารถนําไปป้ันได)

         4. กอนป้ันใหนวดสวนผสมทัง้หมดอีกครัง้จนเขากันเป็นเน้ือเดียว จากนัน้จึงป้ันใหเป็นรูปทรงตามใจชอบ

(ผัก, ผลไมหรือสัตวนารักๆ) เมื่อป้ันเสร็จใหเสียบไมจิม้ฟันรอไว ควรป้ันสวนผสมทัง้หมดใหเสร็จเรียบรอยกอน

ถัว่ที่ป้ันเสร็จแลวควรหอไวดวยผาขาวบางชุบน้ําหมาดๆ

         5. ผสมสีผสมอาหารตามตองการ แลวจึงบรรจงแตงสีลงบนถัว่ป้ันใหเหมือนจริง หรือตามแตความชอบ

         6. ทําน้ําวุนโดยผสมน้ําเปลา, ผงวุนและน้ําตาล ลงในหมอ นําไปตัง้บนไฟรอนปานกลาง หมัน่คนอยาง

สมํ่าเสมอ รอจนสวนผสมเดือด ชอนฟองที่ลอยหน าออก จึงหรี่ไฟลง

         7. นําถัว่ป้ันที่แตงสีแลวไปชุบในน้ําวุน ควรชุบประมาณ 2-3 ครัง้ ระหวางชุบวุนตองอุนน้ําวุนดวยไฟออน

เพื่อไมใหวุนแข็ง ถาไมพอก็ผสมน้ําวุนขึ้นใหมตามอัตราสวนขางตน

         8. นําลูกชุบออกจากไมิจิม้ฟัน ตัดแตงเศษวุนสวนเกินออกดวยกรรไกร จัดใสจาน เสริฟเป็นของวางในวัน

สบายๆไดทันที

ภาพโดย

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

ที่มา :

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

.html

รวบรวมและจัดทําขอมูล : กาญจนา จันทรสิงห

วันที่ : 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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