
การท าทองม้วนสมุนไพร
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ประวัติความเป็นมา ขนมทองม้วน

ทองม้วน เป็นขนมหวำนที่มีลักษณะเป็นแผ่นม้วนกลมเป็นวง มีควำมกรอบ โดยมีส่วนผสมหลัก
คือ แป้ง มะพร้ำว น  ำตำลปี๊บ ไข่ไก่ น  ำมันพืช และ งำด ำ แล้วน ำมำ เทรำดลงในพิมพ์กลมละเลง
ให้แผ่เป็นแผ่นบำง ผิงไฟพอสุก แล้วม้วนเป็นหลอด ด้วยสีสันออกน  ำตำลเหลืองคล้ำยทอง จึงถูก
เรียกว่ำ ขนมทองม้วน หรือทองพับ เป็นขนมมงคลที่คนไทยมักให้ทองม้วนเป็นของขวัญ
เนื่องจำกช่ือสื่อถึงกำรมั่งมี และกำรเกำะเกี่ยวเคียงคู่กัน เหมือนขนมที่ถูกคีบหรือประกบกันไว้
นั่นเอง

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%A1%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%99


อุปกรณ์และส่วนผสมในกำรท ำทองม้วนสมุนไพร



สูตรการท าทองม้วนสมุนไพร

• ทองม้วนโบราณใส่สมุนไพร

• แป้งมัน ๑/๒ กิโลกรัม

• น  ำตำลทรำย ๒  ขีด

• น  ำตำลปี๊บ ๒  ขีด

• หัวกะทิ ๓ ถ้วยตวง

• ไข่    ๑ ฟอง

• เกลือ ๑/๔ ช้อนชำ

• งำ ใส่ตำมชอบ

• วิธีท า 
น ำแป้งมัน น  ำตำลทรำย น  ำตำลปีป ไข่ ใส่รวมกัน ใส่เกลือ นวดให้เข้ำกัน น ำหัวกะทิใส่ทีละน้อย
นวดจนน  ำกะทิหมด

สมุนไพร ใส่ตำมชอบ สูตรนี  ใส่ดอกอัญชัญ ตะไคร่ ผักชี ใบเตย



วิธีกำรท ำทองม้วนสมุนไพร

• ขั นตอนที่ 1 เทแป้งมันสำคูลงไปในกะละมังที่เตรียมไว้ จำกนั นใส่น  ำกะทิลงไป ขย ำให้เข้ำกัน แล้วตอกไข่ไก่ใส่ลงไป



วิธีกำรท ำทองม้วนสมุนไพร
• ขั นตอนที่ 2 หลังจำกนั นใส่น  ำตำลปีปและน  ำตำลทรำยขำว แล้วใส่น  ำกะทิคนไปเรื่อยๆ จนเหลว



วิธีกำรท ำทองม้วนสมุนไพร
• ขั นตอนที่ 3 จำกนั นตักใส่ถ้วย แล้เทเม็ดงำด ำลงไป



วิธีกำรท ำทองม้วนสมุนไพร

• ขั นตอนที่ 4  น ำแป้งที่ผสมตักลงถ้วยเสร็จเรียบร้อยแลว้ ตั งเตำแล้วน ำแป้งเทลงไปเพื่อท ำทองมว้นสมุนไพร แล้วน ำดอกอัญชัญ ผักชี ตะไคร้ ใบเตย 
ตำมที่หลัง



วิธีกำรท ำทองม้วนสมุนไพร

• ขั นตอนที่ 5 เมื่อแป้งเริ่มสุกแล้ว ให้ใช้ไม้ยำวพันแล้วน ำขึ นมำพักในถำดให้หำยร้อน


