
5. ต้ังเครื่องท ำทองม้วนให้ร้อนก่อนใช้ไฟอ่อน หยอดแป้งลงไป
พอประมำณ แล้วปิดฝำเครื่องไว้ประมำณ 15 วินำที 
 

 

 
 

6. จำกน้ันม้วน ขนมทองทองสดให้สวยงำม พร้อมเสิร์ฟ 
 

 
 

 

 
 
 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

กศน.ต ำบลปำกปวน 

หลกัสตูร กำรท ำอำหำร – ขนม  
(ทองมว้นสดมะพรำ้วออ่น) 

 
 

 
 



 

 
 
  ทองม้วนสด ขนมไทยๆที่ตอนน้ีก ำลังได้รับควำมนิยม บำง
ท่ำนอำจจะได้ยินแต่ค ำว่ำทองม้วน ทองม้วนกรอบ ไม่คุ้นเคยกับขนม
ทองม้วนสด หลำย ๆ คนคงเคยกิน “ทองม้วนสด” เวลำไปเที่ยวตำม
ตลำดน้ ำหรือตำมแหล่งท่องเที่ยว ด้วยเน้ือสัมผัสเหนียวนุ่ม แถมมีเน้ือ
มะพร้ำวกรุบ ๆ เริ่มกินทีไร ไม่เคยหยุดที่ชิ้นแรกสักที แต่จะให้หำซื้อ
ตำมตลำดนัดแถวบ้ำนบำงทีก็ยำกซะเหลือเกิน ไม่ต้องกังวลกับปัญหำ
น้ันอีกต่อไป! เพรำะวันน้ี หมีจะมำเสนอวิธีท ำ “ทองม้วนสด” แบบง่ำย 
ๆ ได้ที่บ้ำน เรียกได้ว่ำถ้ำได้ลองชิมสูตรน้ี ก็ไม่ต้องไปตำมหำซื้อกินที่
ไหนอีกเลย!  

 

สว่นผสม ขนมทองมว้นสดมะพรำ้วออ่น 
1. แป้งมัน 240 กรัม   2. แป้งข้ำวจ้ำว  80 กรัม 
3. น้ ำตำลมะพร้ำว 100 กรัม   4. กะทิ 250 มิลลิลิตร 
5. ไข่ไก่ 1 ฟอง    6. งำด ำคั่ว 1 ช้อนโต๊ะ  
7. งำขำวคั่ว 1 ช้อนโต๊ะ   8. น้ ำใบเตย ¼ ถ้วย  
9. น้ ำอัญชัน ¼ ถ้วย   10. น้ ำเปล่ำ ¼ ถ้วย  
11. เน้ือมะพร้ำวอ่อนหั่นบำง 1 ลูก  12.เกลือ ½ ช้อนชำ 

วิธที ำ  ขนมทองมว้นสดมะพรำ้วออ่น 
1. มะพร้ำวอ่อนขูดเป็นเส้นเตรียมไว้ งำด ำคั่วเตรียมไว้ ผสม 

แป้งมันและแป้งข้ำวจ้ำวร่วมกัน 
 

 
 

2. ใส่น้ ำตำลมะพร้ำวลงในอ่ำงผสม ใส่น้ ำกะทิ ใส่เกลือ ผสมให้ 
น้ ำตำลและเกลือละลำยเข้ำกันดี ใส่ไข่ลงไปใช้ตะกร้อมือคนผสมให้เข้ำ
เป็นเน้ือเดียวกัน แล้วน ำไปกรองเอำเศษออก 
 

 
 
 

 
3. ใส่แป้งที่เตรียมไว้ผสมให้เข้ำกันดีแป้งไม่เป็นเม็ด ใส่งำด ำ  

แล้วแบ่งส่วนผสมเป็น 3 ถ้วย 
 

 
 

4.  ถ้วยที่ 1 ไม่ต้องผสมสี ถ้วยที่สองใส่น้ ำอัญชัน ถ้วยที่สำมใส่ 
น้ ำใบเตย และใส่เน้ือมะพร้ำวอ่อนในแต่ละถ้วยปริมำณตำมชอบ 
 

 
 

        


