
10 เมนูง่ายๆ 
ทําได้แค่มี วุ้นนางเงือก

คูมือทำขนมวุน



ขนมวุ้นรสชาติหวาน เนื้อหนึบนุ่ม มีทั้งวุ้นกะทิ วุ้นจากนํ้าหวาน วุ้นนํ้า
ผลไม้ วุ้นรูปการ์ตูนสีสันสวยงาม เป็นวุ้นที่ เราพบเห็นกันได้ทั่วไป แต่
สงสัยกันมั้ยคะ? ว่านอกจากเมนูวุ้นที่คุ้นเคยเหล่านี้แล้ว ผงวุ้นยัง
สามารถนําไปสร้างสรรค์เป็นเมนูอะไรได้อีก
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มาเปิดตําราสูตรทําของหวานฉบับนางเงือกที่คุณเองก็ท ําได้ เพียงแค่มี
ผงวุ้นตรานางเงือก ก็สามารถรังสรรค์เมนูออกมาได้อีกหลากหลาย

ในคู่มือทําเมนูขนมหวานจากผงวุ้นตรานางเงือก เราได้คัดสรรค์เมนู
ของหวานที่ เป็นที่นิยมอย่างแพร่หลาย มาผสมผสานให้กลายเป็นรูป
แบบขนมที่มีส่วนผสมของวุ้น ให้คุณได้พบกับรสชาติและเนื้อสัมผัสของ
วุ้นที่ เนียนนุ่ม แถมยังรสชาติถูกปาก รับรองได้เลยว่าใครก็สามารถทํา
ตามได้ง่าย เพียงไม่กี่ขั้นตอน และใช้วัตถุดิบที่หาซื้อได้ไม่ยากอีกด้วย

ผงวุ้นตรานางเงือกทํามาจาก อะการ์ (AGAR) สารที่ท ําให้เกิดเจลหรือเนื้อ
วุ้น สกัดมาจากสาหร่ายทะเลสีแดง เหมาะสําหรับใช้ท ําให้เนื้อวุ้นหรือเยลลี
เซ็ทตัว ซึ่งแตกต่างจากเจลลาตินที่ท ํามาจากคอลลาเจนของสัตว์

อะการ์ไม่มีสี หรือกากใยตกค้างจากการสกัดออกมา จึงสามารถนําไปปรุง
แต่งกลิ่นและรสชาติได้ตามใจชอบ โดยเมื่อผ่านกระบวนการปรุงอาหาร
และวุ้นที่ท ําจากอะการ์เซ็ทตัว จะให้แต่สัมผัสที่ เป็นรูปแบบวุ้นนุ่มละมุนลิ้น
เมื่อรับประทานเข้าไป

ผงวุ้นตรานางเงือกทํามาจาก อะการ์ (AGAR) สารที่ท ําให้เกิดเจลหรือเนื้อ
วุ้น สกัดมาจากสาหร่ายทะเลสีแดง เหมาะสําหรับใช้ท ําให้เนื้อวุ้นหรือเยลลี
เซ็ทตัว ซึ่งแตกต่างจากเจลลาตินที่ท ํามาจากคอลลาเจนของสัตว์

อะการ์ไม่มีสี หรือกากใยตกค้างจากการสกัดออกมา จึงสามารถนําไปปรุง
แต่งกลิ่นและรสชาติได้ตามใจชอบ โดยเมื่อผ่านกระบวนการปรุงอาหาร
และวุ้นที่ท ําจากอะการ์เซ็ทตัว จะให้แต่สัมผัสที่ เป็นรูปแบบวุ้นนุ่มละมุนลิ้น
เมื่อรับประทานเข้าไป

ทําไมต้องผงวุ้นตรานางเงือกทําไมต้องผงวุ้นตรานางเงือก



การเลือกใช้ผงวุ้นตรานางเงือกการเลือกใช้ผงวุ้นตรานางเงือก
อย่าเพิ่งตกใจถ้าไปหาซื้อผงวุ้นตรานางเงือก แล้วเห็นว่ามีหลายสูตร มาดูกันว่าแต่ละ
สูตรต่างกันอย่างไร และจะเลือกใช้แบบไหนให้เหมาะกับเมนูวุ้นที่คุณจะทํา

อย่าเพิ่งตกใจถ้าไปหาซื้อผงวุ้นตรานางเงือก แล้วเห็นว่ามีหลายสูตร มาดูกันว่าแต่ละ
สูตรต่างกันอย่างไร และจะเลือกใช้แบบไหนให้เหมาะกับเมนูวุ้นที่คุณจะทํา

เหมาะสําหรับการนํามาทําวุ้นที่ต้องการเนื้อบางเบา 
เนียนนุ่ม เช่น เต้าฮวย วุ้นในลูกมะพร้าว หรือวุ้น
ต่างๆ ที่ไม่ต้องแกะออกจากพิมพ์ เพราะเนื้อที่อ่อน
นุ่มจากซองสูตร A เมื่อแกะออกจากพิมพ์แล้ว อาจ
จะได้หน้าตาของวุ้นไม่เป็นไปตามความต้องการ

ซองนี้ เนื้อวุ้นจะนุ่มรองลงมาจากซองเขียว เหมาะ
สําหรับการนํามาทําเค้กวุ้นได้เหมือนกันแต่เนื้อจะ

นุ่มกว่า เช่น เค้กวุ้น วุ้นตัด วุ้นแกะออกจากพิมพ์ 
และอื่นๆ

เหมาะสําหรับการนํามาทําวุ้นที่ต้องการเนื้อที่มี

ความหนาเป็นพิเศษ เช่น เค้กวุ้น วุ้นที่ต้องแกะออก
จากพิมพ์ หรือที่ต้องใช้มีดตัด จะทําให้วุ้นที่ถูกตัด
ออกไปมีเนื้อไม่เละ และมีหน้าตาน่ารับประทาน
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ผงวุ้นตรานางเงือกสูตร A 
ซองขอบสีเขียวสลับนํ้าเงิน 

ผงวุ้นตรานางเงือก สูตร A 
ซองสีนํ้าเงิน

ผงวุ้นตรานางเงือกสูตร AA 
ซองขอบสีเขียว 



สารบัญ
เปิดตํารานางเงือก 10 เมนูขนมวุ้น อร่อย

ง่ายๆ ทําได้เองจากที่บ้าน

1. พาเฟ่ต์วุ้นชามะนาวและมิกซ์เบอรี่

2. วุ้นนูเทลลา

3. วุ้นโดนัทมัทฉะลาเต้

4. วุ้นชานมไข่มุก

5. วุ้นบราวนี่

6. วุ้นขนมไหว้พระจันทร์

7. วุ้นเค้กผลไม้

8. วุ้นเต้าฮวยอัลมอนด์

9. วุ้นสังขยาฟักทอง

10. วุ้นมะม่วงกะทิสด
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พาเฟ่ต์หรือขนมหวานที่ เรียงเป็นชั้นอยู่แก้วใส เมื่อมอง
จากภายนอกจะเห็นองค์ประกอบของแต่ละชั้น ที่มีองค์
ประกอบที่แตกต่างกันออกไป เช่น ผลไม้ ครัมเบิล วิป
ครีม ธัญพืช เวลาตักกินจากด้านบทลงสู่ด้านล่าง จะได้
เนื้อสัมผัสของรสชาติที่หลายหลายในคําเดียว

การตกแต่งพาเฟต์นอกจากต้องทําให้มีลวดลาย และสี
สีนสวยงามแล้ว เรื่องการคิดว่าแต่ละชั้นจะต้องใส่
วัตถุดิบอะไรลงไปบ้างก็ส ําคัญเช่นกัน ซึ่งวุ้นรสชาติ
เปรี้ยวอมหวานก็เป็นอีกหนึ่งชั้นที่น่าใส่ลงไป สลับชั้นกับ
วิปครีมนุ่มลิ้น และมิกซ์เบอรี่ ป้ันรสชาติจี๊ดจ๊าด ก็ยิ่งเพิ่ม
ความสดชื่นให้พาเฟ่ต์แก้วนี้อร่อยเกินพิกัด

พาเฟ่ต์วุ้นชามะนาวและมิกซ์เบอรี่ 
สดชื่นด้วยรสเปรี้ยวอมหวาน

1. ต้มนํ้าแล้วใส่ผงชาไทยและนํ้าตาลทรายตามสัดส่วนที่ เตรียมไว้  เมื่อชา
ไทยเดือดให้กรอกกากชาออกจนหมด

2. ใส่ผงวุ้นตรานางเงือกสูตร  AA แล้วต้มต่อด้วยไฟปานกลางจนนํ้า
เดือด  หรือไม่มีผงวุ้นติดกับที่คนแล้ว

3. ปิดไฟแล้วใส่นํ้ามะนาวคั้นสดแล้วคนให้เข้ากัน  จากนั้นเทวุ้นชามะนาว
ลงในแก้วที่จะท ําพาเฟต์  ¼  ของแก้ว  จากนั้นน ําไปแช่เย็น

4. นํามิกซ์เบอรรี่แช่แข็ง  และเกลือป่นเสริมไอโอดีน  ไปป่ันในเครื่องป่ันให้
เนื้อเข้ากันดี

5. นําแก้ววุ้นชามะนาวที่แช่ เย็นเอาไว้ออกมา  ไล่ล ําดับชั้นจากด้านล่าง
โดยใส่ผลไม้สด  จากนั้นใส่วิปครีมตรงกลาง  และเหลือที่ ไว้  ¼  ของด้าน
บนเพื่อราดมิกซ์เบอรี่ปิดไว้ด้านบน  ตกแต่งด้วยใบสาระแหน่  หรือท็อปปิ้ ง
ตามความชอบ

ขั้นตอน
การทํา

ผงวุ้นตรานางเงือกสูตร AA   
นํ้าเปล่า
ผงชาไทย
นํ้าตาลทราย 
นํ้ามะนาวคั้นสด
มิกซ์เบอรรี่แช่แข็ง
เกลือป่นเสริมไอโอดีน
วิปครีม 
ผลไม้สดตามความชอบ 
ใบสะระแหน่ หรือท็อปปิ้ งตาม
ความชอบสําหรับตกแต่ง

1 ช้อนโต๊ะ
300 มิลลิลิตร

2 ช้อนโต๊ะ
100 กรัม

1 ช้อนโต๊ะ
2 ถ้วยตวง
¼ ช้อนชา 
1 ถ้วยตวง 
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#ชามะนาว #เวรี่ เบอรรี่



นูเทลลา ช็อกโกแลตที่หลายคนชื่นชอบ เพราะความ
หอมจากเนยถั่วฮาเซลนัทที่ผสมกับผงโกโก้ จนออกมา
เป็น เนยถั่วช็อกโกแลตเนื้อหนึบ หอมหวานกําลังดี จะ
เอาไปทาขนมปังก็อร่อย หรือปาดหน้าบนเครปญี่ปุ่นก็
ยิ่งเพิ่มความอร่อยไปได้อีก

นอกจากการรับประทานทานนูเทลลา แบบทาบนขนม
ปังหรือแป้งเค้กแล้ว ยังสามารถนํามาทําเป็นวุ้นรส
ช็อกโกแลต รสชาติหวานนกลมกล่อม บวกเข้ากับความ
หอมกลิ่นถั่วฮาเซลนัท และเนื้อสัมผัสนุ่มกําลังดีจากผง
วุ้นตรางนางเงือกที่ท ําได้ไม่ยาก

วุ้นนูเทลลาให้ช็อกโกแลตที่คุณ
ชอบนุ่มหนึบอร่อย

1. ใส่ส่วนผสม  ผงวุ้นตรางนางเงือก  ผงโกโก้  นํ้าตาลทราย  เกลือป่นเสริม
ไอโอดีน  นมข้นจืด  ตามสัดส่วนที่ เตรียมไว้ลงในหม้อ  จากนั้นคนให้เข้ากัน

2. นําหม้อไปตั้งไฟปานกลาง  จากนั้นคนจนเดือดแล้วปิดไฟ

3. ใส่นู เทลล่าลงไปแล้วคนให้ละลาย

4. ตักไปใส่ในแก้วเสริฟประมาณ  ¾  ของแก้ว  แล้วน ําไปแช่เย็น

5. เมื่อวุ้นในแก้วเสริฟเซ็ทตัวแล้ว  นํามาตกแต่งหน้าด้วยนูเทลล่า  โรยผง
โกโก้  แต่งด้วยดอกไม้  ใบสาระแหน่  

ผงวุ้นตรานางเงือกสูตร AA
ผงโกโก้

นํ้าตาลทราย

เกลือป่นเสริมไอโอดีน

นมข้นจืด

นูเทลลา

นูเทลลา สําหรับตกแต่ง
ผงโกโก้ สําหรับโรยหน้า
ดอกไม้สด ช่อสะระแหน่ หรือ
ของตกแต่งอื่นๆ ตามความชอบ

  2 ช้อนชา
15 กรัม
80 กรัม

¼ ช้อนชา
450 มิลลิลิตร

100 กรัม

#วุน #นูเทลลา #ช็อกโกแลตเลิฟเวอร

ขั้นตอน
การทํา
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ชาเขียวรสชาติเข้มข้นที่หลายคนหลงรักกับเมนูเครื่อง

ดื่มมัทฉะ มีให้เลือกทั้งร้อนและเย็น โดยจุดเด่นที่ท ําให้
มัทฉะที่แตกต่างจากชาเขียวนั่นคือ มัทฉะจะถูกปลูกใน
ร่มก่อนช่วงการเก็บเกี่ยว 3 สัปดาห์ เพื่อให้ได้ใบชาที่มี
ความเข้มข้นและเต็มไปสารต้านอนุมูลอิสระ ก่อนเก็บ
เกี่ยวแล้วนําไปบดเป็นผงละเอียด

ผงมัทฉะเป็นผงละเอียดที่สามารถละลายนํ้าได้ดี ที่การ
รับประทานนอกจากการชงด้วยนํ้าร้อนแล้ว ยังนิยมถูก
นําไปใช้ท ําไอศกรีมและของหวานชนิด ซึ่งหนึ่งในนั้นก็
คือ วุ้นโดนัทมัทฉะ หวานเข้มข้นชื่นใจ เป็นโดนัทที่ไม่ได้
ท ํามาจากแป้ง แต่ท ํามาจากวุ้นผสมกับมัทฉะเข้มข้น 
รสชาติกลมกล่อม และยังเนื้อสัมผัสแน่นกรอบจากผง
วุ้นตรานางเงือก

วุ้นโดนัทมัทฉะลาเต้หอมเข้มข้น
เคี้ยวเพลิน

1.  เทผงมัทฉะปรุงส ําเร็จผงชาเขียวมัทฉะปรุงส ําเร็จลงในถ้วย  ใส่นํ้า
ร้อน  2 ช้อนโต๊ะ  แล้วคนให้ผงมัทฉะละลายจนหมด  จากนั้นเติมนํ้าร้อน  
200 มิลลิลิตร  ลงไปแล้วคนให้เข้ากัน

2. ใส่ส่วนผสม  ผงวุ้นตรางนางเงือก  นํ้าตาลทราย  เกลือป่นเสริมไอโอดีน  
นมสด  มัทฉะที่ละลายไว้แล้ว  ตามสัดส่วนที่ เตรียมไว้ลงในหม้อ  คนให้
ทั้งหมดเข้ากัน

3.  นําหม้อไปตั้งไฟปานกลาง  จากนั้นคนจนเดือดแล้วปิดไฟ

4. เทส่วนผสมที่สุกแล้วลงในพิมพ์ซิลิโคนทรงโดนัท  ที่พรมนํ้าอยู่ เล็กน้อย  
พักให้เย็น

5. เมื่อวุ้นเซ็ทตัวแล้ว  แกะออกจากพิมพ์มาประกบกัน  จากนั้นแต่งหน้า
ด้วยผงมัทฉะ  หรือท็อปปิ้ งตามความชอบ
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ขั้นตอน
การทํา

ผงวุ้นตรานางเงือกสูตร AA
ผงชาเขียวมัทฉะปรุงสําเร็จ

นํ้าร้อน

นํ้าตาลทราย

เกลือป่นเสริมไอโอดีน

นมสด

พิมพ์ซิลิโคนทรงโดนัท พรมนํ้า
เล็กน้อย

ผงชาเขียวมัทฉะ หรือท็อปปิ้ ง
ส ําหรับตกแต่งตามความชอบ

1 ช้อนโต๊ะ   
2 ช้อนโต๊ะ

200 มิลลิลิตร
150 กรัม
¼ ช้อนชา

300 มิลลิลิตร

#มัจฉะเลิฟเวอร  #โดนัท



ชานมไข่มุก เครื่องดื่มแก้วโปรดที่หลายคนชื่นชอบ ด้วย
ความหวานหอมของชานมที่สามารถเลือกระดับความ

หวานได้ทั้งหวานน้อยหวานมาก บวกกับไข่มุกเนื้อหนึบ 
ที่สามารถดูดและเคี้ยวฟินได้ในคําเดียว 

นอกจากเมนูเครื่องดื่มแล้ว ชานมไข่มุกยังสามารถนํามา
ทําเป็นวุ้นชานมไข่มุก ที่มีเนื้อสัมผัสที่แปลกใหม่ เคี้ยว
หนึบนุ่ม รสชาติอร่อยไม่แพ้ต้นฉบับเลยทีเดียว

วุ้นชานมไข่มุกเครื่องดื่มเมนูโปรด
ให้เคี้ยวนุ่ม

1. สําหรับวุ้นชานม  ให้ เทส่วนผสม  ผงวุ้นตรานางเงือกสูตร  AA, นํ้าตาล
ทราย ,  ชาไทยชงสําเร็จ ,  นม  ในสัดส่วนที่ เตรียมไว้ลงในหม้อ  

2. นําหม้อข้อตั้งไฟปานกลาง  แล้วคนส่วนผสมให้เดือด

3. นําวุ้นชานมเทลงในพิมพ์ประมาณ  ½   ของพิมพ์  แล้วน ําไปแช่ตู้ เย็นหรือ
รอให้วุ้นเซ็ทตัว

4. สําหรับการทําวุ้นไข่มุก  เทส่วนผสมผงวุ้นตรานางเงือกสูตร  AA, 
นํ้าตาลทราย ,  นํ้า  ตามสัดส่วนที่ เตรียมไว้  นําขึ้นตั้งไฟปานกลางให้พอเดือด

5. จากนั้นใส่ไข่มุกต้มสุกที่ เตรียมไว้  ใส่ลงไปแล้วต้มให้เดือดอีกครั้ง

6. นําวุ้นไข่มุกเทลงในพิมพ์วุ้นชาในสัดส่วนที่ เหลืออยู่ ให้ เต็มพิมพ์  แล้วรอ
ให้วุ้นส่วนไข่มุกเซ็ทตัว

7. เมื่อวุ้นเซ็ทตัวดีแล้วก็ควํ่าหน้าแล้วน ําวุ้นออกจากพิมพ์  เป็นอันเสร็จ
เรียบร้อย

ขั้นตอน
การทํา

ผงวุ้นตรานางเงือกสูตร AA
นํ้าตาลทราย
ชาไทยชงสําเร็จ
นม

ผงวุ้นตรานางเงือกสูตร AA
นํ้าตาลทราย
นํ้า
ไข่มุกต้มสุก

2 ช้อนชา
50 กรัม

200 มิลลิลิตร
300 มิลลิลิตร

2 ช้อนชา
100 กรัม

500 มิลลิลิตร
200 กรัม

#ชานมไขมุก #เคี้ยวนุม
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บราวนี่ขนมช็อกโกแลตชิ้นพอดีค ํา ที่มีหน้าเป็น
ช็อกโกแลตกรุบกรอบ เนื้อแป้งผสมช็อกโกแลตเป็นเนื้อ
หนึบชุ่มช็อกโกแลต เป็นขนมหวานอีกชิ้นที่หลายคน
โปรดปราน สําหรับใครที่อยากลองทานบราวนี่ที่ ไม่ได้
ท ําจากแป้ง ลองเปลี่ยนมาลองทําบราวนี่สูตรเนื้อวุ้นนุ่ม
ลิ้น ชุ่มฉํ่าด้วยช็อกโกแลตเต็มคํากันค่ะ

เปลี่ยนบราวนี่เนื้อแป้งให้เป็น
เนื้อวุ้นด้วย วุ้นบราวนี่

1. เทส่วนผสม  ผงวุ้นตรางนางเงือกสูตร  AA, ผงโกโก้ ,  นํ้าตาลทราย  ใน
สัดส่วนที่ เตรียมไว้  คนให้เข้ากัน

2. ใส่นมข้นจืด ,  วิปปิ้ งครีม ,  นํ้า  ตามสัดส่วนที่ เตรียมเอาไว้  ลงในส่วน
ผสมข้อ  1 จากนั้นคนให้เข้ากัน  ตั้งไฟคนให้เดือดจนทั่ว

3. จากนั้นเทวุ้นบราวนี่ลงในพิมพ์  พักไว้ให้วุ้นเซ็ทตัว  แล้วโรยคุ้กกี้
ช็อกโกแลตบดหยาบที่ เตรียมไว้ลงไป  จากนั้นพักไว้ให้วุ้นเซ็ทตัวอีกครั้ง

4. เมื่อวุ้นบราวนี่ เซ็ทตัวแล้วก็น ําออกจากพิมพ์  แล้วตกแต่งหน้าด้วยซอส
ช็อกโกแลต

ผงวุ้นตรานางเงือกสูตร AA
ผงโกโก้
นํ้าตาลทราย
นมข้นจืด
วิปปิ้ งครีม
นํ้า
คุกกี้ช็อกโกแลตบดหยาบ 
ซอสช็อกโกแลตสูตรที่ชอบ 
สําหรับแต่งหน้า

2 ช้อนชา
2 ช้อนโต๊ะ
100 กรัม

300 มิลลิลิตร
100 มิลลิลิตร
100 มิลลิลิตร

50 กรัม

ขั้นตอน
การทํา

 | 8คู่มือทําขนม 10 เมนูง่ายๆ ทําได้แค่มี วุ้นนางเงือก

#สาวกบราวนี่  #ช็อกโกแล็ตเลิฟเวอร



ขนมไหว้พระจันทร์เป็นขนมมงคลสําหรับการใช้ไหว้ดวง
จันทร์ ในช่วงเทศกาลไหว้พระจันทร์ โดยมีลักษณะเป็น
ก้อนกลมคล้ายเค้ก ภายนอกเป็นแป้งที่ห่อด้วยใส้อัด
แน่นอยู่ในขนม ซึ่งนอกจากรูปแบบแป้งแล้วขนมไหว้
พระจันทร์ยังสามารถทําให้เป็นรูปแบบวุ้นได้ ด้วยผงวุ้น
ตรางนางเงือก

วุ้นขนมไหว้พระจันทร์เนื้อกรุบ
กรอบเย็นฉํ่า

1. การทําไส้วุ้นไข่แดง  เทส่วนผสม  ผงวุ้นตรางนางเงือกสูตร  
AA,นํ้าตาลทราย ,  เกลือป่นเสริมไอโอดีน ,  นมข้นจืด ,  สีผสมอาหารสี
เหลืองไข่ ,  สีผสมอาหารสีส้ม  ตามสัดส่วนที่ เตรียมไว้ลงในหม้อ  แล้วน ํา
ขึ้นตั้งไฟจนสุก

2. หยอดวุ้นไข่แดงลงในพิมพ์ท ํานํ้าแข็งทรงกลม  แล้วน ําไปแช่เย็นไว้ให้
วุ้นเซ็ทตัว

3. การทําวุ้นชั้นนอก  เทส่วนผสม  ผงวุ้นตรางนางเงือกสูตร  AA,นํ้าตาล
ทราย ,  นมข้นจืด ,  สีผสมอาหารสีเหลืองไข่  ตามสัดส่วนที่ เตรียมไว้ลงใน
หม้อ  แล้วน ําขึ้นตั้งไฟคนจนสุกทั่ว

4. ใส่วุ้นไข่แดงที่ เซ็ทตัวแล้วลงในพิมพ์ขนมเปี๊ ยะไหว้พระจันทร์  พิมพ์ละ  
2 ลูก  จากนั้นเทวุ้นขนมเปี๊ ยะชั้นนอกลงในพิมพ์แต่ละอันให้เต็มแล้วน ําเข้า
แช่เย็น

5. เมื่อวุ้นเซ็ทตัวแล้ว  แกะออกจากพิมพ์พร้อมรับประทาน
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ขั้นตอน
การทํา

ผงวุ้นตรานางเงือกสูตร AA
นํ้าตาลทราย

เกลือป่นเสริมไอโอดีน

นมข้นจืด

สีผสมอาหารสีเหลืองไข่

สีผสมอาหารสีส้ม

พิมพ์ท ํานํ้าแข็งทรงกลม

ผงวุ้นตรานางเงือก

ชาผงสําเร็จรูป

นํ้าตาลทราย

เกลือป่นเสริมไอโอดีน

นมข้นจืด

สีผสมอาหารสีเหลืองไข่

พิมพ์ขนมเปี๊ ยะไหว้พระจันทร์

2 ช้อนชา
80 กรัม

¼  ช้อนชา
350 มิลลิลิตร

1 ช้อนชา
1 ช้อนชา

2 ช้อนชา
2 ช้อนชา
100 กรัม

¼  ช้อนชา
500 มิลลิลิตร

½  ช้อนชา

#สาวกบราวนี่  #ช็อกโกแล็ตเลิฟเวอร



ถ้าคุณกําลังมีไอเดียอยากทําเค้กเซอร์ไพรซ์วันเกิดอยู่ 
แล้วยังคิดไม่ออกว่าจะเค้กออกมาเป็นรูปแบบไหนดี... 
มาเปลี่ยนเนื้อเค้กวันเกิดให้เป็นเนื้อเค้กหนึบนุ่มหวานฉํ่า 
ด้วยเค้กวุ้นผลไม้สดหวานหอมชื่นใจ

ผงวุ้นตรานางเงือกสูตร AA

นํ้าตาลทราย
นํ้า
สตอเบอรี่สดผ่าครึ่ง
กีวีหั่นเป็นชิ้น
องุ่นแดงผ่าครึ่ง
มะม่วงสุกหั่นเป็นช้ิน

ผงวุ้นตรานางเงือกสูตร AA

นํ้าตาลทราย
กลิ่นวานิลลาชนิดนํ้า
นม UHT รสจืด
พิมพ์กดรูปตัวอักษรภาษา
อังกฤษสําหรับทําเป็นตัวหนังสือ

1 ช้อนโต๊ะ
180 กรัม

700 มิลลิลิตร
100 กรัม

50 กรัม
100 กรัม
100 กรัม

12 ช้อนชา
100 กรัม

½  ช้อนชา
500 มิลลิลิตร

วุ้นเค้กผลไม้หวานกรอบชุ่มฉํ่า
ด้วยเนื้อผลไม้

ขั้นตอน
การทํา

#ฟรุตตี้  #แฮปป เบิรดเดย
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1. การทําวุ้นเค้กผลไม้  เทส่วนผสม  ผงวุ้นตรานางเงือกสูตร  AA, นํ้า ,  นํา้
ตาลทราย  ตามสัดส่วนที่ เตรียมไว้ลงในหม้อ  คนให้เข้ากันแล้วน ําขึ้นตั้ง
ไฟคนจนเดือด

2. นําผลไม้ที่ เตรียมไว้มาหั่นซีกแล้วใส่ลงในพิมพ์เค้ก  จากนั้นเทวุ้นลงไป  
⅔  ของพิมพ์  แล้วพักไว้ให้วุ้นเซ็ทตัว

3. การทําวุ้นนม  เทส่วนผสม  ผงวุ้นตรานางเงือกสูตร  AA, นํ้าตาลทราย ,  
กลิ่นวานิลลา ,  นม  UHT รสจืด  ตามสัดส่วนที่ เตรียมไว้ลงในหม้อ  คนให้
เข้ากันแล้วน ําขึ้นตั้งไฟคนจนเดือด

4. เทวุ้นนมลงในพิมพ์เค้กที่มีวุ้นผลไม้อยู่ ในสัดส่วนที่ เหลือ  แล้วพักไว้ให้
วุ้นเซ็ทตัว  

5. วุ้นนมส่วนที่ เหลือเทลงถาดแล้วพักไว้จนวุ้นเซ็ทตัว  จากนั้นน ําพิมพ์กด
รูปตัวอักษรภาษาอังกฤษ  มาพิมพ์เป็นตัวหนังสือที่ต้องการ  แล้วแกะไป
ตกแต่งหน้าเค้กวุ้นผลไม้



เต้าฮวยเย็นโรยด้วยผลไม้รสเปรี้ยวและราดด้วยนํ้า
หวาน เมนูดับร้อนรสชาติหวานกลมกล่อม หอมกลิ่น
อบอวลไปด้วยกลิ่นนม มาลองทําเต้าฮวยจากอัลมอลด์
สัมผัสหนึบนุ่มด้วยผงวุ้นตรานางเงือก ให้หวานหอม
อร่อยสดชื่นกันค่ะ

ผงวุ้นตรานางเงือก

อัลมอนด์แช่นํ้า

นํ้าต้มสุก

นํ้าตาลทราย

พิมพ์ขนาด

นํ้าตาลทราย

นํ้า

เกลือป่นเสริมไอโอดีน

บลูเบอร์รี่สด สําหรับรับประทานคู่
เชอร์รี่แดงเชื่อม สําหรับรับประทานคู่
นํ้าแข็งก้อนเล็ก สําหรับรับประทานคู่

2 ช้อนชา
200 กรัม

600 มิลลิลิตร
50 กรัม

6X6X2 น้ิว
(รองด้วยอลูมิเนียมฟรอยด์)

150 กรัม
300 มิลลิลิตร

¼  ช้อนชา

เต้าฮวยอัลมอนด์ท็อปป้ิงผลไม้
หวานหอมชื่นใจ

1. การทํานํ้านมแอลมอนด์  ใส่แอลมอนด์ลงในเครื่องป่ัน  จากนั้นเทนํ้า
ต้มสุกลงไปแล้วพักให้เย็นสนิท  จากนั้นป่ันแอลมอลด์ให้ละเอียด  จากนั้น
กรองด้วยกระชอนเอาเฉพาะนํ้านมแอลมอนด์

2. การทําวุ้นนํ้านมแอลมอนด์  เทส่วนผสม  ผงวุ้นตรานางเงือกสูตร  AA, 
นํ้าตาลทราย  ตามสัดส่วนที่ เตรียมไว้ลงในหม้อ  ตามด้วยนํ้านมแอลม
อนด์ที่ เตรียมไว้  นําขึ้นตั้งไฟปานกลางแล้วคนจนสุก

3. เทส่วนผสมลงในพิมพ์สี่ เหลี่ยมแล้วน ําเข้าแช่เย็นจนวุ้นเซ็ทตัว  

4. การทํานํ้าเชื่อม  ใส่นํ้าตาลทราย ,  นํ้า ,  เกลือป่นเสริมไอโอดีนลงในหม้อ  
นําขึ้นตั้งไฟ  คนตลอดเวลาจนส่วนผสมเดือด  แล้วปิดไฟพักไว้ให้ เย็นสนิท

5. ตัดวุ้นนํ้านมแอลมอนด์ให้ เป็นชิ้นสี่ เหลี่ยมจัตุรัสใส่ลงในถ้วยเสริฟ  ใส่
บลูเบอร์รี่สด  เชอร์รี่แดงเชื่อม  ราดด้วยนํ้าเชื่อมและนํา้แข็ง

ขั้นตอน
การทํา
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#สายเตาฮวย #อัลมอนด



สังขยาฟักทอง เมนูของหวานด้วยสังขยาไข่ รับประทาน
คู่กับฟักทองให้เนื้อสัมผัสนุ่มลิ้น ที่ปกติแล้วจะมาในรูป
แบบของการทําในลูกฟักทอง เราเปลี่ยนรูปแบบมาทํา
สังขยาฟังทองที่ เป็นวุ้นเนื้อสัมผัสเนียนนุ่มลิ้นด้วยผงวุ้น
ตรานางเงือกกันค่ะ

วุ้นสังขยาฟักทองนุ่มเนื้อหวาน
หอมอร่อยกลมกล่อม

1. เทส่วนผสม  ผงวุ้นตรางนางเงือกสูตร  AA 1 ช้อนโต๊ะ  และนํ้าลงใน
หม้อ  นําขึ้นตั้งไฟแล้วคนจนผงวุ้นละลายดีและเดือด

2. การทําเนื้อฟักทองตีเนยเค็ม  ฟักทองสุกบดละเอียด  นํ้าตาลทราย  ให้
เข้ากันด้วยเครื่องประมาณ  5 นาทีแล้วเติมไข่ไก่  2 ฟอง  แล้วตีต่อให้เข้า
กัน

3. เทวุ้นที่ร้อนอยู่ลงในเนื้อฟักทองที่ตีอยู่  แล้วตีต่อให้ส่วนผสมเข้าเป็น
เนื้อเดียวกัน

4. จากนั้นเทวุ้นที่ตีจนเข้ากันดีแล้ว  ลงในพิมพ์ทรงมังคุดแล้วน ําเข้าแช่
เย็นจนเซ็ทตัว  นําออกมาแต่งหน้าด้วยฟองดองรูปใบไม้และกิ่งไม้
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ขั้นตอน
การทํา

ผงวุ้นตรานางเงือกสูตร AA
นํ้า
เนยสดชนิดเค็ม
ฟักทองสุกบดละเอียด
นํ้าตาลทราย
ไข่ไก่
พิมพ์ทรงมังคุดสําหรับใส่วุ้น
ฟองดองรูปใบไม้และกิ่งไม้ 
(นํ้าตาลป้ันขึ้นรูป) สําหรับตกแต่ง

1 ช้อนโต๊ะ
600 มิลลิลิตร
250 มิลลิลิตร

200 กรัม
150 กรัม

2  ฟอง

#สายเตาฮวย #อัลมอนด



มะม่วงหวานฉํ่าแช่เย็น ราดด้วยกะทิสด เมนูคลายร้อนที่
รับประทานได้ตลอดทั้งปีที่หลายคนชื่นชอบ เรามอง
เปลี่ยนหน้าตาให้เป็นขนมวุ้นมะม่วงกะทิสด เนื้อนุ่ม
หวานหอมชื่นใจ ด้วยผงวุ้นตรานางเงือกกันดูบ้าง 
รับรองว่าอร่อยได้ไม่แพ้ต้นฉบับเลยค่ะผงวุ้นตรานางเงือกสูตร AA

นํ้าตาลทราย

เกลือป่น

นํ้ามะม่วงเข้มข้นชนิดชงดื่ม

นํ้า

นมข้นจืด

นํ้าหอมกลิ่นมะม่วง

สีผสมอาหารสีเหลืองไข่

พิมพ์ซิลิโคนรูปกุหลาบ

ผงวุ้นตรานางเงือกสูตร AA
นํ้าตาลทราย

นํ้า

พิมพ์ส ําหรับทําวุ้น

ผงวุ้นตรานางเงือกสูตร AA
นํ้าตาลทราย

เกลือป่น

กะทิส ําเร็จรูป

แป้งข้าวโพด

นํ้าละลายแป้ง

2 ช้อนชา
80 กรัม

⅛  ช้อนชา
100 กรัม
450 กรัม

50 กรัม
½ ช้อนชา
1 ช้อนชา

2 ช้อนชา
80 กรัม

500 กรัม

 2 ช้อนชา
50 กรัม

¼   ช้อนชา
450 กรัม

1 ช้อนโต๊ะ
2 ช้อนโต๊ะ

วุ้นมะม่วงกะทิสดหวานเนื้อนุ่ม

อร่อยสดชื่นแทรกด้วยรสกะทิ

#สายมะมวง #หอมกะทิ
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2. เติมนํ้าหอมกลิ่นมะม่วง  และสีเหลืองไข่  คนให้ทั่ว  แล้วเทลงในพิมพ์ซิลิโคนรูปกุหลาบ  
นําเข้าแช่เย็นให้วุ้นเซ็ทตัว  

3. การทําวุ้นใส  เทส่วนผสม  ผงวุ้นตรางนางเงือกสูตร  AA, นํ้าตาลทราย ,  นํ้า  ตามสัดส่วน
ที่ เตรียมไว้  ลงในหม้อแล้วน ําขึ้นตั้งไฟคนจนเดือด  จากนั้นเทลงในพิมพ์ท ําวุ้น  ¼  ของพิมพ์  
แล้วน ําวุ้นมะม่วงที่ เซ็ทตัวแล้ววางลงตรงกลาง  โดยเหลือพื้นที่ด้านข้าง  ด้านบนเอาไว้ก่อน  
จากนั้นน ําเข้าแช่เย็น

4. การทําวุ้นกะทิสด  เทส่วนผสม  ผงวุ้นตรางนางเงือกสูตร  AA, นํ้าตาลทราย ,  เกลือป่น ,  
กะทิส ําเร็จรูป  ตามสัดส่วนที่ เตรียมไว้ลงในหม้อ  นําขึ้นตั้งไฟคนจนเดือดแล้วปิดไฟ  

5. ใส่แป้งข้าวโพดและนํ้าละลายแป้ง  ตามสัดส่วนที่ เตรียมไว้  เปิดไฟคนจนเดือดแล้วปิดไฟ  

6. นําท ําวุ้นกะทิสดเทลงในพิมพ์ของวุ้นมะม่วงและวุ้นใสที่ เซ็ทตัวแล้ว  จากนั้นน ําไปแช่เย็น
อีกครั้งให้วุ้นเซ็ทตัว  แกะออกจากพิมพ์  พร้อมเสริฟ

1. เทส่วนผสม  ผงวุ้นตรางนางเงือกสูตร  AA, 
นํ้าตาลทราย ,  เกลือป่น ,  นํ้ามะม่วงเข้มข้น ,  
นํ้า  ,นมข้นจืด  ตามสัดส่วนที่ เตรียมไว้  ลงในหม้อ
แล้วน ําขึ้นตั้งไฟ  คนจนเดือด  แล้วปิดไฟ

ขั้นตอน
การทํา



เคล็บลับ
ของการทําวุ้นให้เนียนใส

อยู่ที่การละลายวุ้นให้หมดด้วยการแช่นํ้าเอาไว้สักพักก่อน 
แล้วจึงนําไปตั้งไฟละลายอีกครั้ง รับรองเนื้อวุ้นขึ้นรูปสวย 

ใส ไร้ฟองแน่นอนค่ะ

สุดท้ายนี้ตําราทําขนมวุ้นสูตรนางเงือก คุณสามารถปรับ

เปลี่ยนสัดส่วนหรือวัตถุดิบในตําราได้ตามความต้องการ 
แล้วอย่าลืมใช้ผงวุ้นตรานางเงือก วัตถุดิบคู่ครัวที่รังสรรค์

เมนูให้ขึ้นรูปเป็นวุ้นได้หลากหลายนะคะ
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