
ดอกโสน สรรพคุณ 
สรรพคุณของตน้โสน นั้นมีทุกส่วนประกอบของพืช ตั้งแต่ ดอก ราก ล าตน้ ใบ แลว้ดอกโสนทีเราน ามารับประทานนั้น มี
สรรพคุณอยา่งไร ดอกโสน มีคุณสมบติั คือ รสจืด สรรพคุณของดอกโสน ประกอบดดว้ย แกพ้ิษร้อน ลดไข ้เป็นยาสมาน
ล าไส้ แกอ้าการปวด ยาถอนพิษจากแมลงสัตวก์ดัต่อย เป็นตน้ 

ไข่เจียวดอกโสน อาหารไทย เมนูไข่ เมนูทอด แบบง่ายๆ 

ไข่เจียวดอกโสน อาหารไทย เมนูไข่ เมนูทอด วิธีท าไข่เจียวดอกโสน ไม่ยากท ากินเองได ้อาหารทอด เมนูสมุนไพร ช่วยลด
ไข ้แกร้้อนใน สมุนไพรเพื่อสุขภาพ เมนูไข่เจียว 

 

อาหารยอดนิยม ส าหรับวนัน้ี ขอน าเสนอ อาหารทอด เมนูไข่ กบั ดอกโสน คือ ไข่เจียวดอกโสน เคลด็ลบัความอร่อยของ
อาหารเมนูน้ี คือ วตัถุดิบคุณภาพ เทคนิคการเตรียมอาหาร และ การปรุงรสชาติ การทอดไข่ เทคนิคการทอดไข่ให้ฟูกรอบ 

ดอกโสน สมุนไพรไทย ช่วยลดไข ้แกร้้อนในได ้ถือเป็น สมุนไพรเพื่อสุขภาพ ดอกโสน เป็นอีกทางเลือกหน่ึงอยากให้ลอง 
สูตรไข่เจียวดอกโสน ส่วนผสมและขั้นตอนการท าเขา้ใจง่าย เหมาะส าหรับคนรักการท าอาหาร 

ส่วนผสมส าหรับท าไข่เจียวดอกโสน 

• ไข่ไก่ 3 ฟอง 
• ดอกโสน 5 ชอ้นโตะ้ 
• ซอสถัว่เหลือง 2 ชอ้นโตะ้ 
• ซอสน ้ามนัหอย 1 ชอ้นโตะ้ 
• พริกไทย 1 ชอ้นชา 
• น ้ามนัส าหรับทอด 

วิธีท าไข่เจียวดอกโสน 

1. ตอกไข่ ผสมกบั ดอกโสน ซอสถัว่เหลือง น ้ามนัหอย พริกไทย ตีไข่ให้ส่วนผสมเขา้กนั 
2. ตั้งกระทะน ้ามนัให้ร้อน รอให้น ้ามนัร้อน จากนั้นลดไปลงอ่อน ใส่ไข่ลงไปทอด ทอดใหเ้หลืองกรอบทั้ง 2 ดา้น 
3. เสริฟ ไข่เจียวดอกโสน อาหารทอด เมนูไข่ กบัขา้วง่ายๆ  ไข่เจียวดอกโสน 

https://nlovecooking.com/%e0%b9%84%e0%b8%82%e0%b9%88%e0%b9%80%e0%b8%88%e0%b8%b5%e0%b8%a2%e0%b8%a7%e0%b8%94%e0%b8%ad%e0%b8%81%e0%b9%82%e0%b8%aa%e0%b8%99-%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%97%e0%b8%ad%e0%b8%94/


เคล็ดลับการท าไข่เจียวดอกสะโหน 

1. เทคนิคการทอดไขเ่จียว ให้นุ่มฟู มีสูตรหลายสูตร ประกอบดว้ย การตีไข่ ให้ ตีให้เกิดฟองอากาศ เวลา ทอด จะท า
ให้ ไข่ฟู สวย 

2. เทคนิคการ ท าให้ ไข่เจียวฟู อ่ืนๆ เช่น ใส่ น ้ามะนาว นิดหน่อย ใส่น ้าลงไปนิดหน่อย 
3. น ้ามนั ใน การทอดไข่เจียว ให้ใช ้น ้ามนั มากหน่อย และท่วมตวั ไข ่
4. ไฟ ส าหรับใชใ้น การทอด ใหใ้ช ้น ้ามนัร้อน ไฟปานกลาง จะท าให ้ไข่เจียว ไม่อมน ้ามนั 
5. ดอกสะโหน ในการน ามา ท าอาหาร ให้ลวกในน ้าร้อนก่อน โดย เทคนิคการลวก และท าให้ ดอกสโหน ยงัคง

ความสด คือ ให้น าไปแช่ในน ้าเยน็หลงัจากลวก 

ส าหรับ อาหาร ท่ีมีส่วนผสมของ สมุนไพร ใน อาหารไทย มีมากมายหลายชนิด เน่ืองจาก สมุนไพร ใน การประกอบอาหาร 
เป็น เอกลกัษณ์ อยา่งหน่ึงของ อาหารไทย ข่า ตะไคร้ หอมแดง กระเทียม พริก เป็นตน้ วนัน้ี เราจะมาแนะน าสูตรอาหาร ท่ี
เป็น อาหารเพื่อสุขภาพ และมี สมุนไพร เป็นส่วนประกอบ ให้เพือ่นๆ ส าหรับคนรัก อาหารสุขภาพ 

ต้นโสน 

ดอกสะโหน หลายคนสงสัยว่าน ามาประกอบอาหารรับประทานไดจ้ริงหรือ เราจึงจะน าเสนอ เกร็ดความรู้เลก็ๆนอ้ยๆ 
เก่ียวกบัดอกสะโหน ให้เพ่ือนๆไดรู้้จกักบัดอกสโหนให้มากขึ้น ดอกไมสี้เหลืองๆสวยๆ เป็น ดอกไมป้ระจ าจงัหวดั
พระนครศรีอยธุยา คือ ดอกโสน ดอกไมท่ี้คนกรุงเก่ารู้จกัดี 

ตน้โสน อ่านออกเสียงว่า สะ-โน๋ ช่ือวิทยาศาสตร์ ของดอกสโหน คือ Sesbania javanica Miq ช่ือสามญัของโสน 
คือ Sesbania หากรู้จกักบั พืช ท่ีเรียกช่ือ ว่า ผกัฮองแฮง โสนกินดอก โสนหิน โสนดอกเหลือง ส่ีปรีหลา ช่ือเหล่าน้ี คือ ตน้
โสน ช่ือเรียกมีการเรียกแตกต่างกนัตามภูมิประเทศท่ีแตกต่างกนัออกไป 

สรรพคุณของต้นโสน นั้นมีทุกส่วนประกอบของพืช ตั้งแต่ ดอก ราก ล าตน้ ใบ แลว้ดอกโสนทีเราน ามารับประทานนั้น มี
สรรพคุณอยา่งไร ดอกโสน มีคุณสมบัติ คือ รสจืด สรรพคุณของดอกโสน ประกอบดดว้ย แกพ้ิษร้อน ลดไข ้เป็นยาสมาน
ล าไส้ แกอ้าการปวด ยาถอนพิษจากแมลงสัตวก์ดัต่อย เป็นตน้ 

แหล่งท่ีมา : ดอกโสน สรรพคณุ สตูรอาหาร เมนทูี่เก่ียวขอ้งกบั เรือ่งนี ้มีอะไรบา้ง (nlovecooking.com) 
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