
ขนมโมจิจากญี่ป ุน

ที่ประเทศญี่ป ุนถาถึงสิน้ปี จะมีประเพณีการตําขนมโมจิ โมจิที่ตําแลวก็จะนํามารับประทานกันในชวงวันปีใหม ใช

ครกและไมตําที่ทําจากไม โดยจะตํ่าเม็ดขาวที่น่ึงแลว ขาวที่ใชนัน้เป็นขาวพิเศษที่เหนียวมากที่เรียกวา ขาวโมจิ เมื่อ

ตําแลวก็สภาพที่เหนียวแนน ขาวที่ตําแลวถูกจัดเตรียมแบงเป็นเล็กๆทําใหรูปรางเป็นสี่เหลี่ยมหรือกลมๆ

รูปภาพน้ี เป็นโมจิที่แบงเป็นสี่เหลี่ยมแลวนําไปยางที่เตาถานหินปน เรียกโมจิที่ยางอยูน้ีวา ยาคิโมจิ นอกจากน้ียังมี

การใสน้ําตาล น้ํามันงา แป งถัว่เหลือง โรยหน าแลวรับประทาน เน่ืองจากวาเวลาทานโมจินัน้จะมีความยืดหยุนออก

มาไดมาก จึงถูกกลาวกันวาเมื่อรับประทานแลวจะทําใหอายุยืนยาวได โมจิที่ปรุงแตงแลวมีจะรสชาติที่เปลี่ยนไปคือ

จะมีรสชาติหวาน ลองรับประทานโมจิดูใหไดนะครับ

J.Kawakami, Jeab Sakura
Tel.083-611-7282

Copy (ก็อปป้ี) ลิง้คและ Paste (แปะ) ลงใน Address Bar เพื่อเขาสูหน า Fan Page

http://www.facebook.com/pages/We-Love-Japan-รวมพลคนรักญี่ป ุน/463650340328135
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