
เชฟ​ออนไลน ​ดัง​ จาก​ “ครัว​บาน​พิม” เปิด​เมนู​คา​ว-

หวา​น ​จาก​ “ก​ะทิอัมพ​วา​ ครัว​ใน​ขวด​”

อาหาร​ไทย​ขึ้น​ชื่อ​วา​เป็น​อาหาร​ยอด​นิยม​ของ​คน​ทัว่​โลก​ ดวย​เอกลักษณ​จาก​วัตถุดิบ​และ​เครื่อง​ปรุง​ที่​ไม​เหมือน​ใคร​ ซึ่ง

โดย​สวน​ใหญ​แลว​อาหาร​ไทย​มัก​มี​ “ก​ะทิ” เป็น​สวน​ประ​กอบ​ ไม​วา​จะ​เป็น​ แกง​เขียว​หวา​น ​แกง​คัว่​ พ​ะแนง​ ตม​ขา​

หรือ​หลน​ตางๆ​ ซึ่ง​หัวใจ​สําคัญ​คือ​ กะทิ​ตอง​สด​ใหม​ อยางไร​ก็​ตาม​ ใน​สังคม​ยุค​ปัจจุบัน​ การ​ใช​กะทิ​คัน้​สด​อาจ​จะ​ไม

สะดวก​นัก​ ดวย​ขอ​จํากัด​มาก​มาย​ ทัง้​ใน​เรื่อง​ของ​ความ​สะ​อาด​ คุณ​ภาพ​ และ​การ​เก็บ​รักษา​ ดวย​เหตุ​น้ี​กะทิ​สําเร็จรูป​จึง

เป็น​อีก​ทาง​เลือก​หน่ึง​สําหรับ​พอ​บาน​แม​บาน​ใน​ยุค​น้ี

ลา​สุด​ กะทิ​ 100% ตรา​ “อัมพ​วา​” จาก​ บริษทั​ เอเซีย​ติ​ค อุตสาหกรรม​เกษตร​ จํากัด​ ผู​ผลิต​ แปร​รูป​ และ​สง​ออก

ผลิตภัณฑ​จาก​มะพราว​ราย​ใหญ​ของ​ประเทศ​ไทย​ ได​เปิด​ตัว​แอ​พพลิ​เคชัน่ ​“ก​ะทิอัมพ​วา​ ครัว​ใน​ขวด​” จุด​จุด​ประกาย

ไอ​เดีย​การ​ทําอาหาร​ผาน​กา​รส​แกน AR บน​ขวด​กะทิ​อัมพ​วา​ สราง​ปรากฏการณ​ใหม​ให​ผู​บริโภค​ใน​ยุค​ดิจิตอล​ที่​ชื่น​ชอบ

การ​ทําอา​หาร​ เพียง​ใช​สมา​รทโฟน​ ไอ​โฟน​ หรือ​ไอ​แพ​ด สแกน AR Marker ที่​โลโก​บน​ขวด​กะทิ​อัมพวา​ก็​จะ​พบ​กับ

คลิป​วิดีโอ​แสดง​วิธี​ปรุง​เมนู​อาหาร​ใหมๆ​ งายๆ​ จาก​วัตถุดิบ​กะทิ​อัมพ​วา

ไม​รอ​ชา​สําหรับ​ฟ ูดบล็อก​เกอร​อา​หา​ร-​แม​ครัว​ชื่อ​ดัง​แหง​โลก​โซ​เชีย​ล “เชฟ​พิม” นางสาว​เรวดี​ เย็น​ชู​จิตต​ จาก​ “ครัว

บาน​พิม” เว็บไซต​ที่​รวบรวม​สูตร​อาหาร​และ​เคล็ด​ลับ​ใน​การ​ทําอาหาร​ตางๆ​ ที่​หลงใหล​ใน​เมนู​อาหาร​ไทย​ที่​มี​สวน

ประกอบ​ของ​กะทิ​ โดย​ เชฟ​พิม เลา​วา

“ความ​หอม​ หวา​น ​มัน​อยาง​เป็น​ธรรม​ชา​ติ​ เป็น​เสนห​ของ​กะทิ​ และ​เป็น​เอกลักษณ​คู​ครัว​ไทย​แต​โบราณ​เป็น​วัตถุดิบ

หลัก​ใน​การ​รังสรรค​เมนู​ ไม​วา​จะ​เป็น​อาหาร​คาว​อยาง​เมนู​มัสมัน่​ แกง​เขียว​หวา​น ​หอหมก​ พ​ะแนง​ ฉู​ฉ่ี​ หรือ​ขนม​หวาน

อยาง​ขาว​เหนียว​มูน​ กลวย​บวช​ชี​ วุน​กะทิ​ ทับทิม​กร​อบ​ ลวน​มี​กะทิ​เป็น​สวน​ประกอบ​สําคัญ​ทําให​อาหาร​จาน​เด็ด​มี​มี

รสชาติ​หวาน​มัน​ กลม​กลอม​ และ​หอม​อรอย​ยิ่ง​ขึ้น​ ทัง้​ยัง​มี​คุณคา​ทาง​โภชนาการ​สูง​ จึง​ทําให​คน​ไทย​ชื่น​ชอบ​อาหาร​ที่

ทําจาก​กะทิ​กัน​มา​ชา​นา​น ​และ​ใน​ปัจจุบัน​ยัง​มี​การนํามา​ใช​กับ​เมนู​ที่​หลาก​หลาย​ขึ้น​ ไม​วา​จะ​เป็น​สวน​ประกอบ​ใน​การ

ทําตมยําน้ําขน​ ใช​ทดแทน​นม​หรือ​ครีม​เทียม​ใน​การ​ชง​ชา​หรือ​กาแฟ​ เป็น​ตน​ ”

พรอม​กัน​น้ี​ เชฟ​พิม ยัง​เปิด​เผย​เคล็ด​ (ไม​) ลับ​ใน​การ​ปรุง​อาหาร​ 2​ เมนู​เด็ด​ทัง้​คาว​และ​หวา​น ​จาก​สวน​ประกอบ​ของ

กะทิ​ให​สาวก​คน​รัก​กะทิ​ได​นําไป​ทดลอง​โชว​ฝี​มือ​กัน

เริ่ม​กัน​ที่​เมนู​แรก​ “ยําถัว่​พู​” ที่​หลาย​ๆ คน​ชอบ​สัง่​เวลา​ไป​ตาม​รา​น ​แต​ขอบ​อก​วา​สามารถ​ทําทาน​เอง​ได​ไม​ยาก​เลย​
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เริ่ม​จาก​ขึ้น​ตอน​แรก​ เตรียม​สวน​ผสม​ซึ่ง​ประกอบ​ไป​ดวย​ “อัมพ​วา​” กะทิ​ 100% 125 มิลลิ​ลิตร​ ถัว่พู​ซอย​เฉียงๆ​ 150

กรัม​ กุง​สด​ 10 ตัว​ หมู​สับ​ 100 กรัม​ น้ําพริก​เผา​ 3 ชอน​โตะ​ พ​ริก​ขีห้นู​สวน​ซอย​ 1 ชอน​โตะ​ น้ํามะนาว​ 2​½ ชอน​โตะ​

น้ําปลา​ 1½ ชอน​โตะ​ ไข​ตม​ 2​ ฟอง​ น้ําตาล​ป๊ีบ​ 2​ ชอน​โตะ​ ถัว่​ลิสง​ป่ัน​หยาบ​ 2​ ชอน​โตะ​ พ​ริก​ขีห้นู​แหง​ทอด​ 10 เม็ด​

หอมแดง​เจียว​ 2​ ชอน​โตะ​ กระเทียม​ซอย​เจียว​ 2​ ชอน​โตะ​ ขัน้​ตอน​ที่​สอง​ ตัง้​ไฟ​ ตม​น้ําจน​เดือด​ใส​ถัว่พู​ลวก​พอ​สุก​

ตัก​ขึ้น​แช​ใน​น้ําเย็น​จัด​ จาก​นัน้​นํากุง​สด​ หมู​สับ​ มา​ลวก​ใน​น้ําเดือด​ นํามา​พัก​ไว​ ขัน้​ตอน​ที่​สาม​ ผสม​น้ําพริก​เผา​ พ​ริก

ขีห้นู​สวน​ น้ําตาล​ป๊ีบ​ น้ํามะ​นาว​ น้ําเปลา​ และ​กะทิ​อัมพวา​ลง​ใน​ชาม​ คน​ให​เขา​กัน​ ปรุง​รส​ตาม​ความ​ชอบ​ จาก​นัน้​ใส​หมู

สับ​รวน​สุก​ กุง​ลวก​ ถัว่พู​ลวก​ ถัว่​ลิ​สง​ ขัน้​ตอน​สุด​ทาย​ นํามา​ใส​จา​น ​ราด​ดวย​กะทิ​อัมพ​วา​ แลว​โรย​ดวย​ถัว่​ลิ​สง​

กระเทียม​เจียว​ หอม​เจียว​ เสิรฟ​คู​กับ​พริก​ขีห้นู​แหง​ทอด​และ​ไข​ตม​ เพียง​แค​น้ี​ก็​เสร็จ​สรรพ​พรอม​รับ​ประ​ทาน

จบ​เมนู​อาหาร​คาว​ ก็​มา​ตอ​กัน​ที่​ “ขาว​เหนียว​มูน​” แบบ​งายๆ​ ที่​ใครๆ​ ก็​สามารถ​ทํารับ​ประทาน​เอง​ที่​บาน​ได​ ขัน้​ตอน

แรก​ เริ่ม​จาก​การ​ทําขาว​เหนียว​มูน​ ดวย​สวน​ผสม​ดัง​น้ี​ อยาง​แรก​เลย​ก็​คือ​ “อัมพ​วา​” กะทิ​ 100% 300 มิลลิ​ลิตร​ ขาว

เหนียว​เขีย้ว​งู​ 500 กรัม​ น้ําตาล​ทราย​ขาว​ 2​50 กรัม​ เกลือ​ปน​ 10 กรัม​ และ​ใบ​เตย​ 3 ใบ​ และ​สวน​ผสม​กะทิ​สําหรับ

ราด​หน า​ขาว​เห​นี​ยว ประกอบ​ดวย​ กะทิ​อัมพ​วา​ 100 มิลลิ​ลิตร​ น้ําตาล​ทราย​ขาว​ 2​ ชอน​ชา​ และ​เกลือ​ปน​ 1/2 ชอน​ชา​

ขัน้​ตอน​ที่​สอง​ นําขาว​เหนียว​ใส​ลง​ใน​ภาชนะ​แลว​ลาง​ดวย​น้ําเปลา​ โดย​มี​เคล็ด​ลับ​คือ​ นําสารสม​ถู​กับขาว​เหนียว​เพื่อ​ให

ขาว​เหนียว​เม็ด​เรียว​สวย​ไม​เกาะ​เป็น​กอ​น ​จาก​นัน้​ลาง​น้ําสะ​อาด​ 3-4 ครัง้​ จน​กระทัง่​น้ําขาว​ใส​ จาก​นัน้​แช​น้ําสะอาด​ไว

ประ​มา​ณ 3 ชัว่​โมง​ ระหวาง​น่ึง​ขาว​เหนียว​ให​ผสม​กะทิ​อัมพ​วา

น้ําตาล​ทราย​ เกลือ​ปน​ ใบ​เตย​ รวม​กัน​ แลว​นําไป​ตัง้​ไฟ​ให​น้ําตาล​ละ​ลาย​ นําขาว​เหนียว​ที่​น่ึง​สุก​แลว​ใส​ลง​ใน​น้ํากะทิ​คน

ให​เขา​กัน​ ปิด​ฝา​ประ​มา​ณ 45 – 50 นา​ที​ โดย​ทุก​ 10-15 นาที​ให​ใช​พาย​คน​ขาว​เห​นี​ยว และ​ขัน้​ตอน​สุด​ทาย​ ผสม​กะทิ

อัมพ​วา​ น้ําตาล​ เกลือ​ปน​ ตัง้​ไฟ​ออน​คน​เรื่อย​ๆ จน​กะทิ​ขน​นํามา​พัก​ให​เย็น​ แลว​นํากะทิ​ราด​หน า​ขาว​เหนียว​ก็​สามารถ

รับ​ประทาน​ได​ทัน​ที

พรอม​กัน​น้ี​ บล็อก​เกอร​คน​ดัง​ ยัง​เผย​ถึง​เคล็ด​ลับ​การ​ทําอาหาร​วา​ “วัตถุดิบ​ที่​มี​ความ​สด​เป็น​หัวใจ​สําคัญ​สําหรับ​การ

ทําอา​หาร​ กะทิ​ที่​ใช​ตอง​มี​รสชาติ​ที่​เป็น​ธรรมชาติ​มาก​ที่​สุด​ ไม​ปรุง​แตง​ ซึ่ง​พอได​ลอง​ใช​กะทิ​แท​ 100% ของ​อัมพ​วา​ ก็

รูสึก​วา​มี​กลิ่น​และ​รสชาติ​ใกล​เคียง​กับ​กะทิ​คัน้​สด​มาก​ที่​สุด​ ไมมี​สวน​ผสม​ของ​แป ง​ สามารถ​ทําอาหาร​ได​ทัง้​อาหาร​คาว

และ​อาหาร​หวา​น ​กะทิ​อัมพวา​สามารถ​เคี่ยว​ให​แตกมัน​ได​ดี​ นอกจาก​น้ี​ยัง​บรรจุ​ใน​ขวด PET ที่​สะ​อาด​ สะดวก​สําหรับ

การ​ทําอาหาร​และ​เก็บ​รักษา​ ตอบ​โจทย​ผู​บริโภค​ นับ​เป็น​ทาง​เลือก​ใหม​สําหรับ​ผู​บริโภค​ใน​ยุค​น้ี​ได​ดี​ที​เดียว​”เมนู​เด็ด

พรอม​เคล็ด​ลับ​ดีๆ​ ยัง​มี​อีก​เพียบ​ ใคร​สนใจ​วิธี​ทํา โหล​ด App “อัมพ​วา​ ครัว​ใน​ครัว​” เพียง​สแกน AR บน​ขวด​กะทิ​อัมพ

วา​ เทา​น้ี​คุณ​ก็​สามารถ​อัพเดต​เมนู​คาว​หวาน​พรอม​เคล็ด​ลับ​ดีๆ​ ได​อยาง​งายดาย​เพียง​ปลาย​น้ิว​สัมผัส​อยาง​แน​นอน​.​


