
ขนมช่อม่วง อาหารว่างไทยแท้ ดอกไม้สีม่วงงดงามเลอค่าน่า

ล้ิมลอง 

 

          ขนมช่อมว่ง อาหารว่างไทยแท้แต่โบราณ แม้ช่ือเป็นขนมแต่ไม่ใช่ขนม
หวาน เน่ืองจากใส่ไส้คาวอย่างหมูสามชัน้ เอกลกัษณ์โดดเด่นคือ หน้าตาคล้ายดอกไม้ดอู่อน

ช้อยงดงาม ใช้สีม่วงจากน ้าดอกอญัชนั เหน็แบบน้ีแล้วอยากลองท าและหม า่จริง ๆ นะเน่ีย 

          คนสมยันี้อาจไม่รูจ้กัหน้าตาของขนมไทยโบราณอย่างช่อม่วงเท่าไรนัก อาจจะคุน้หน้าคุน้ชื่อแต่ไม่

คุน้รสชาต ิเนื่องจากหากนิยากแมจ้ะมขีายแต่กร็าคาแพง วนันี้กระปุกดอทคอมขอน าเสนอวธิที าขนมช่อ

ม่วง หน้าตาวจิติรตระการตาขนาดนี้หลายคนอาจนึกว่าท ายาก แอบกระซบิว่า วธิที าไม่ยากแต่ตอ้งอาศยั

ความประณีตสกันิด เพราะมทีัง้ส่วนผสมไสแ้ละส่วนผสมแป้ง และทีส่ าคญัคอื การจบัจบีทีเ่ป็นชัน้ปราบ

เซยีนเชยีวล่ะ แต่อย่าเพิม่ยอมแพ ้ลองท าดูก่อน ถา้หากตัง้ใจตอ้งท าไดอ้ย่างแน่นอน มาเขา้ครวัไปพรอ้ม 

ๆ กนัเลยค่ะ 

 

 

 

 ส่วนผสม ไส้ช่อม่วง 

 

           น ้ำมนัพืช 1 ชอ้นโต๊ะ 

           หมูสำมชั้นตม้สุก 1/4 ถว้ย (หัน่ส่ีเหลี่ยมเล็ก ๆ) 

           ฟักเช่ือมแห้ง 150 กรัม (หัน่ส่ีเหลี่ยมเล็ก ๆ) 

           เกลือป่น 1/2 ชอ้นชำ 

           น ้ำตำลทรำย 1 ชอ้นโต๊ะ 

           งำขำวคัว่ 50 กรัม 

           ถัว่ลิสงคัว่ 50 กรัม 

 

 ส่วนผสม แป้งช่อม่วง 

 

           แป้งขำ้วเจำ้ 1 ถว้ย 

           แป้งทำ้วยำยม่อม 1/2 ชอ้นโต๊ะ 

           แป้งมนัส ำปะหลงั 1/2 ชอ้นโต๊ะ 

           น ้ำลอยดอกมะลิ 1 ถว้ย (หรือน ้ำผสมกลิ่นมะลิ) 

           ดอกอญัชนั 10 ดอก 

           แป้งมนัส ำปะหลงั เล็กนอ้ย (ส ำหรับทำแหนบตอนจบัจีบขนม) 

           ผกักำดหอม ส ำหรับเสิร์ฟ 

           กระเทียมเจียว (โรยหนำ้) 

           พริกข้ีหนูสวน (โรยหนำ้) 

 

 

https://women.kapook.com/view68521.html
https://cooking.kapook.com/menu/snack
https://cooking.kapook.com/dessert/other
https://cooking.kapook.com/dessert/other


 

 

 อปุกรณ์ท่ีควรม ี

 
           กระทะทองเหลอืง 
           แหนบทองเหลอืงส าหรบัจบัจบี 
           ชุดน่ึง 

 วิธีท าไส้ขนมช่อม่วง 
 
           1. ตัง้กระทะใส่น ้ามนัพชืลงไป เอาหมสูามชัน้ทีห่ ัน่ไวล้งไปผดั ใชไ้ฟปาน
กลาง รอจนน ้ามนัหมอูอกมาและหมเูริม่สุกสเีหลอืง 
 
           2. ใส่ฟักเชื่อมลงไปผดัใชไ้ฟอ่อน ปรุงรสดว้ยเกลอืและน ้าตาลทราย ใส่งา
ขาวและถัว่ลสิงลงไป ผดัใหเ้ขา้กนัดจีนแหง้ ตกัใส่ชาม เตรยีมไว ้
  

 วิธีท าแป้งขนมช่อม่วง 
 
           1. ร่อนแป้งขา้วเจา้ แป้งมนัส าปะหลงั และแป้งทา้วยายม่อมเขา้ดว้ยกนั 2-
3 รอบจนเนียนละเอยีด 

 
           2. ใส่น ้ามนัพชืลงไป ค่อย ๆ เตมิน ้าเปล่าและน ้าดอกมะลลิงไปจนหมด ใช้
มือ้ขย าคนนวดส่วนผสมแป้งใหล้ะเอยีดเขา้กนั แบ่งส่วนผสมแป้งเป็น 2 ส่วนเท่า ๆ กนั 

 

 
           3. คัน้น ้าดอกอญัชนัแลว้บบีน ้ามะนาวลงไป เทใส่ลงในส่วนผสมแป้ง 1 
ถว้ยคลุกเคลา้ใหเ้ขา้กนั 

 

           4. ใส่ส่วนผสมแป้งลงในกระทะทองเหลอืง ใชไ้ฟกลางค่อนขา้งอ่อน ใชไ้ม้
พายกวนไปเรื่อย ๆ จนส่วนผสมร่อนจากกระทะ ประมาณ 5-10 นาท ีตกัใส่ภาชนะ 
พกัไวจ้นแป้งเริม่อุ่น 

 
           5. โรยแป้งนวลลงไปเลก็น้อยแลว้ลงมอืนวดแป้งใหเ้นียนแลว้คลุมดว้ยผา้
ขาวบางหมาด ๆ เพื่อไม่ใหแ้ป้งแหง้ 
 

 วิธีท าดอกช่อม่วง 
 
           1. เริม่ท าดอกช่อมว่งโดยปัน้แป้งใหเ้ป็นกอ้นกลม ๆ ประมาณ 3/4 นิ้ว 
แลว้แผแ่ป้งใหเ้ป็นแผ่นบาง ๆ กะพอใหหุ้ม้ไสไ้ดจ้นมดิ ตกัไสท้ีผ่ดัไวใ้ส่ลงไปแลว้ห่อจาก
มุมเขา้หากนั จากนัน้ใชม้อืคลงึใหแ้ป้งหุม้ไสจ้นมดิ ท าจนหมด เตรยีมไว ้
 
           2. เริม่ท าจบีโดยเอาทาแป้งขา้วเจา้ทีป่ลายแหนบทองเหลอืงเลก็น้อย เริม่
จบัจบีชัน้ที ่1 โดยจบัจากกึง่กลางของขนม จบัจบีวนไปเรื่อย ๆ จนครบรอบ (อย่าจบั
จบีใหต้ดิกนัมาก) 

 
           3. เริม่ชัน้ที ่2 โดยจบัจบีใหเ้อยีงจากชัน้แรกเลก็น้อย (ประมาณ 45 
องศา) และสบัหว่างกนักบัชัน้แรก จบัจบีจนครบรอบ 
           4. เริม่จบัจบีชัน้ที ่3 ประมาณ 2-3 จบีและสบัหว่างกนักบักลบีชัน้ที ่2 

 
           5. น าไปเรยีงบนใบตองทีท่าน ้ามนัแลว้ในชุดนึ่ง โดยวางเรยีงห่างกนั
เลก็น้อยเวลาสุกจะไดไ้ม่ตดิกนั 
           6. ตัง้ชุดน่ึงใชไ้ฟแรง รอจนน ้าเดอืดจดัจงึน าขนมไปนึ่งนานประมาณ 5 
นาท ี

           7. พอสุกแลว้น าชอ้นจุม่น ้ามนัพชืตกัช่อมว่งใส่จาน เสริฟ์คู่กบัผกักาดหอม 
และพรกิขีห้นูสวน 



          ว้าว… เหน็ภาพขนมช่อมว่ง อาหารว่างไทยสีสวย แถมรปูทรงสวยงาม
เป็นรปูดอกไม้แลว้รู้สึกคนัไมค้นัมืออยากลองท าหม า่เอง  ท่ีส าคญัยงัเป็นการ
ช่วยสืบสานวฒันธรรมดา้นอาหารของไทยอีกดว้ย มาเถิดมาร่วมอดุมการณ์
ด้วยกนันะคะ 


