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ทองมว้นขา้วเหนยีวด าสตูรบา้นสรุยิาศยั 

สว่นผสม 

1. แป้งสาลอีเนกประสงค(์ตราวา่ว)   150 g. 

2. แป้งขา้วเหนยีวด า      50 g. 

3. เกลอื       1.5 g. 

4. น ้าตาลทรายขาว     250 g. 

5. ไขไ่กเ่บอร2์      75 g. 

6. หัวกะท ิ      325 g. 

7. งาขีม้อ่น         1       ช.ช. 

วธิที า  

1. น าหัวกะท ิน ้าตาลทรายและเกลอืใสล่งในชามผสมและคนใหเ้ขา้กนัจนน ้าตาลละลาย จากนัน้ใสไ่ขไ่ก่

แลว้ใชต้ระกรอ้มอืคนใหเ้ขา้เป็นเนือ้เดยีวกนั 

2. น าแป้งสาลเีอนกประสงคใ์สใ่นชามอา่ง ท าแป้งใหเ้ป็นหลมุตรงกลาง จากนัน้คอ่ยๆ ใสส่ว่นผสมในขอ้ที ่1 

ตามลงไปและคนใหเ้ป็นเนือ้เดยีวกนั 

3. หลงัจากผสมแป้งเขา้เรยีบรอ้ยแลว้ น ามากรองดว้ยกระชอนเพือ่ใหแ้ป้งเนยีนไมเ่ป็นเม็ด  

4. จากนัน้คลมุดว้ยพลาสตกิใหส้นทิและแชเ่ย็นอยา่งนอ้ย 1 คนื ใหแ้ป้งอยู่ตวัและกรอบ 

5. เตมิงาขีม้อ่นกอ่นน าไปหยอดบนพมิพท์องมว้น 

6. รอจนแป้งสกุเป็นสเีหลอืงทอง จงึน าขึน้แลว้มว้นใหพ้อค า จากนัน้พักไวจ้นเย็นสนทิ และเก็บใสใ่นภาชนะ

ทีม่ฝีาปิด 

หมายเหต:ุ ทองมว้นทีท่ าแลว้ควรรบประทานใหห้มดภายใน 3 – 5 วนั 
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ทองมว้นขา้วกลอ้ง สตูรบา้นสรุยิาศยั 

สว่นผสม 

1. แป้งสาลเีอนกประสงค ์    250 g. 

2. เกลอื        1.5 g. 

3. น ้าตาลทรายขาว     250 g. 

4. หัวกะท ิ      325 g. 

5. ไขไ่กเ่บอร ์2        75 g. 

6. งาขีม้อ่น            1 ช.ช.      

7. ขา้าวกลอ้งหงุสกุป่ันละเอยีด                  15          g. 

วธิที า 

1. น าหัวกะท ิน ้าตาลทรายและเกลอืใสล่งในชามผสมและคนใหเ้ขา้กนัจนน ้าตาลละลาย จากนัน้ใสไ่ขไ่ก่

แลว้ใชต้ระกรอ้มอืคนใหเ้ขา้เป็นเนือ้เดยีวกนั 

2. น าแป้งสาลเีอนกประสงคใ์สใ่นชามอา่ง ท าแป้งใหเ้ป็นหลมุตรงกลาง จากนัน้คอ่ยๆ ใสส่ว่นผสมในขอ้ที ่1 

ตามลงไปและคนใหเ้ป็นเนือ้เดยีวกนั 

3. หลงัจากผสมแป้งเขา้เรยีบรอ้ยแลว้ น ามากรองดว้ยกระชอนเพือ่ใหแ้ป้งเนยีนไมเ่ป็นเม็ด  

4. จากนัน้คลมุดว้ยพลาสตกิใหส้นทิและแชเ่ย็นอยา่งนอ้ย 1 คนื ใหแ้ป้งอยู่ตวัและกรอบ 

5. เตมิใสง่าขีม้อ่นและขา้วกลอ้งหุงสกุทีเ่ตรยีมไวแ้ละผสมใหเ้ขา้กนั กอ่นน าไปหยอดบนพมิพท์องมว้น 

6. รอจนแป้งสกุเป็นสเีหลอืงทอง จงึน าขึน้แลว้มว้นใหพ้อค า จากนัน้พักไวจ้นเย็นสนทิ และเก็บใสใ่นภาชนะ

ทีม่ฝีาปิด 

หมายเหต:ุ ทองมว้นทีท่ าแลว้ควรรบประทานใหห้มดภายใน 3 – 5 วนั 
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ทองมว้นขา้วหอมมะล ิสตูรบา้นสรุยิาศยั 

สว่นผสม 

1. แป้งสาลเีอนกประสงค ์    250 g. 

2. เกลอื        1.5 g. 

3. น ้าตาลทรายขาว     250 g. 

4. หัวกะท ิ      325 g. 

5. ไขไ่กเ่บอร ์2        75 g. 

6. งาขีม้อ่น            1 ช.ช.      

7. ขา้วหอมมะลงิหงุสกุป่ันละเอยีด              15          g. 

 วธิที า 

1. น าหัวกะท ิน ้าตาลทรายและเกลอืใสล่งในชามผสมและคนใหเ้ขา้กนัจนน ้าตาลละลาย จากนัน้ใสไ่ขไ่ก่

แลว้ใชต้ระกรอ้มอืคนใหเ้ขา้เป็นเนือ้เดยีวกนั 

2. น าแป้งสาลเีอนกประสงคใ์สใ่นชามอา่ง ท าแป้งใหเ้ป็นหลมุตรงกลาง จากนัน้คอ่ยๆ ใสส่ว่นผสมในขอ้ที ่1 

ตามลงไปและคนใหเ้ป็นเนือ้เดยีวกนั 

3. หลงัจากผสมแป้งเขา้เรยีบรอ้ยแลว้ น ามากรองดว้ยกระชอนเพือ่ใหแ้ป้งเนยีนไมเ่ป็นเม็ด  

4. จากนัน้คลมุดว้ยพลาสตกิใหส้นทิและแชเ่ย็นอยา่งนอ้ย 1 คนื ใหแ้ป้งอยู่ตวัและกรอบ 

5. เตมิใสง่าขีม้อ่นและขา้วหอมมะลหิงุสกุทีเ่ตรยีมไวแ้ละผสมใหเ้ขา้กัน กอ่นน าไปหยอดบนพมิพท์องมว้น 

6. รอจนแป้งสกุเป็นสเีหลอืงทอง จงึน าขึน้แลว้มว้นใหพ้อค า จากนัน้พักไวจ้นเย็นสนทิ และเก็บใสใ่นภาชนะ

ทีม่ฝีาปิด 

หมายเหต:ุ ทองมว้นทีท่ าแลว้ควรรบประทานใหห้มดภายใน 3 – 5 วนั 

 


