
เครื่องดื่มจากธัญพืช รสจืด ตรามอร เดย

ใหพลังงานตํ่า ไขมันตํ่า 
ไมมีคอเลสเตอรอล 

ถือเปนอีกทางเลือกในการ
ควบคุมนํ้าหนักและอาจชวยลด

ความเสี่ยงของโรคเรื้อรังบางชนิด

เปนแหลงที่ดีของไฟเบอร
ถึงเกือบ 7% 
เมื่อเทียบความตองการ
ของรางกายในแตละวัน 
เหมาะมากสําหรับคนที่
ตองการดูแลสุขภาพ
หรือแมแตคนที่แพนมวัว

Good Healthy
by
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ข้อมูลผลิตภัณฑ์

ถั่วเหลือง

น�้ำมันพืช

“เนื้อน�้ำนมมีควำมเข้มข้น 
อุดมด้วยโปรตีน”

ข้ำวโอ๊ต

เครื่องดื่มน�้ำนมถั่วเหลืองผสมน�้ำนมข้ำวโอ๊ต 
รสจืดตรำ มอร์ เดย์ เป็นเครื่องดื่มจำกธัญพืช
ที่ถูกพัฒนำขึ้นเพื่อยังคงได้รับสำรอำหำร
ที่มีประโยชน์ต่อร่ำงกำย สำมำรถใช้ทดแทน
กำรเลือกรับประทำน/ดื่มนมวัวได้

• ปรำศจำกส่วนประกอบจำกนมวัว ไม่ก่อให้เกิดอำกำร 

 แพ้นมวัวจำกน�้ำตำลแลคโตส

•  ปรำศจำกคลอเรสเตอรอลและกำรเติมน�้ำตำล

•  ให้พลังงำนต�่ำ ไขมันต�่ำ ไม่มีคอเลสเตอรอล

•  มีปริมำณแคลเซียมสูง และมีปริมำณธำตุเหล็กสูง

•  มีส่วนช่วยเพิ่มมวลกระดูกให้หนำแน่นขึ้น 

 ลดกำรละลำยแคลเซียมออกจำกกระดูก

•  ไม่ใช้วัตถุกันเสีย ไม่แต่งสีและกลิ่น



สำรบัญ

 4 เส้นหมี่ตุ้มย�ำกุ้ง

 6 หมูย่ำงนมสุขภำพ

 8 แกงคั่วปูใบชะพลู

 10 เบอร์เกอร์กะเพรำหมูนุ่ม

 12 ข้ำวเกรียบปำกหม้อ

 14 ชูครีม

 16 สำคูมะม่วง

 18 โมจิเยลลี่นมสุขภำพ

 20 ข้ำวเหนียวมะม่วงช็อต

 22 บัวลอยชำไทย

 24 ชำไทยเฉำก๊วย

 26 ดังโกน่ำนมสุขภำพ

 28 Salted Caramel Mocha

 30 Chai Tea

 32 คำปูชิโน่ป๊อบคอร์น
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อำหำรคำว

ส่วนผสม เส้นหมี่แช่น�้ำพอนุ่มลวกสุก 150  กรัม

  กุ้งสดปอกเปลือกผ่ำหลังดึงเส้นด�ำออก 200  กรัม

  นมสุขภำพ ตรำ MORE DAY 100  กรัม

  น�้ำตำลผสมสำรสกัดจำกหญ้ำหวำน ตรำ MORE DAY 2  กรัม

  เห็ดฟำง 130  กรัม

  ตะไคร้หั่นแฉลบ 20  กรัม

  ข่ำหั่นแว่น 15  กรัม

  ใบมะกรูดฉีกก้ำนกลำงออก 3  ใบ

  น�้ำพริกเผำ 30  กรัม

  น�้ำปลำ 30  กรัม

  น�้ำมะนำว 40  กรัม

  น�้ำซุปไก่ 500  กรัม

  พริกขี้หนูสีแดงโขลกหยำบ 10  เม็ด

  ผักชีส�ำหรับโรย

วิธีท�ำ 1. ต้มน�้ำซุปไก่ พอเดือด ใส่ข่ำ ตะไคร้ ใบมะกรูด พอหอม ใส่กุ้ง เห็ดฟำง 

   ปรุงรสด้วยน�้ำปลำ น�้ำตำลผสมสำรสกัดจำกหญ้ำหวำน ตรำ MORE DAY

  2. เดือดอีกครั้ง ใส่น�้ำพริกเผำ นมสุขภำพ ตรำ MORE DAY คนให้เข้ำกัน

  3. ใส่น�้ำมะนำว พริกขี้หนู คนให้เข้ำกัน 

  4. จัดเส้นหมี่ลวกใส่ภำชนะ รำดด้วยน�้ำต้มย�ำ โรยผักชี จัดเสิร์ฟ

เส้นหมี่ต้มย�ำกุ้ง

ปรำศจำก
ส่วนประกอบ
จำกนมวัว

ปรำศจำก
คลอเรสเตอรอล

และกำรเติมน�้ำตำล

มีปริมำณ
แคลเซียมสูง

มีปริมำณ
ธำตุเหล็กสูง
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อำหำรคำว

ส่วนผสม คอหมู 500 กรัม

  นมสุขภำพ ตรำ MORE DAY 50 กรัม

  น�้ำตำลผสมสำรสกัดจำกหญ้ำหวำน ตรำ MORE DAY 8 กรัม

  ผงกระเทียม 7 กรัม

  ซอสเห็ดหอม 30 กรัม

  ซอสปรุงรส 10 กรัม

  น�้ำปลำ 10 กรัม

  ผักสด เช่น แตงกวำ ถั่วฝกยำว กะหล�่ำปลี ใบโหระพำ

  ข้ำวเหนียวนึ่งสุก

 

วิธีท�ำ 1. ผสม นมสุขภำพ ตรำ MORE DAY น�้ำตำลผสมสำรสกัดจำกหญ้ำหวำน 

   ตรำ MORE DAY ซอสเห็ดหอม ซอสปรุงรส น�้ำปลำ คนให้เข้ำกัน

  2. โรยผงกระเทียมลงในคอหมู ใส่ส่วนผสมข้อที่ 1 คลุกเคล้ำให้เข้ำกัน ใช้ส้อม

   จิ้มให้ทั่ว หมักไว้ 1-2 ชั่วโมง

  3. ย่ำงคอหมูด้วยไฟกลำง หมั่นกลับด้ำนจนสุกเหลืองทั่วทั้งชิ้น น�ำขึ้นจำกเตำ 

   พักไว้พออุ่นหั่นเปนชิ้น จัดเสิร์ฟพร้อมน�้ำจิ้มแจ่ว ข้ำวเหนียว และผักสด

   ตำมชอบ

ส่วนผสม น�้ำมะขำมเปยกคั้นเข้มข้นปำนกลำง 100 กรัม

น�้ำจิ้มแจ่ว น�้ำปลำ 40 กรัม

  น�้ำตำลผสมสำรสกัดจำกหญ้ำหวำน ตรำ MORE DAY 8 กรัม

  พริกปน 1 ½ ช้อนชำ

  ข้ำวคั่ว 2 ช้อนชำ

  ผักชีฝรั่งซอย 20 กรัม

  ต้นหอมซอย 15 กรัม

 

วิธีท�ำ 1. ใส่น�้ำมะขำมเปยก น�้ำปลำ น�้ำตำลผสมสำรสกัดจำกหญ้ำหวำน ตรำ MORE DAY 

   ลงในหม้อยกขึ้นตั้งไฟ พอเดือดเบำไฟ เคี่ยวประมำณ 10 นำที ยกลงพักไว้ให้เย็น

  2. ใส่พริกปน ข้ำวคั่ว ผักชี ต้นหอม 

คอหมูย่ำงนมสุขภำพ
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อำหำรคำว

ส่วนผสม เนื้อกรรเชียงปู 200 กรัม

  นมสุขภำพ ตรำ MORE DAY 1 ลิตร

  น�้ำตำลผสมสำรสกัดจำกหญ้ำหวำน ตรำ MORE DAY 8 กรัม

  ใบชะพลูหั่นหยำบ 50 กรัม

  น�้ำพริกแกงคั่วใต้ 50 กรัม

  กะปใต้ 10 กรัม

  น�้ำปลำ 35 กรัม

  ใบมะกรูดฉีกก้ำนกลำงออก 3 ใบ

  เส้นหมี่ลวกสุก

  ผักสดเช่น สะตอ ลูกเนียง ลูกเหรียง แตงกวำ ถั่วฝกยำว

วิธีท�ำ 1. โขลกน�้ำพริกแกงคั่วใต้กับกะปให้เข้ำกัน

  2. ใส่ นมสุขภำพ ตรำ MORE DAY ลงในหม้อยกขึ้นตั้งไฟ ใส่น�้ำพริกแกงที่โขลกไว้ 

   คนให้ละลำย 

  3. พอเดือดปรุงรสด้วย น�้ำตำลผสมสำรสกัดจำกหญ้ำหวำน ตรำ MORE DAY 

   และน�้ำปลำ ใส่ใบชะพลู พอสุกใส่ใบมะกรูด กรรเชียงปู คนเบำ ๆ ให้เข้ำกัน 

  4. ตักใส่ภำชนะ รำดนมสุขภำพที่เตรียมไว้ จัดเสิร์ฟพร้อมเส้นหมี่ลวกและผักสด

   ตำมชอบ

ส่วนผสม นมสุขภำพ ตรำ MORE DAY 250 กรัม

นมสุขภำพ แปงข้ำวเจ้ำ 10 กรัม

ส�ำหรับรำด 

วิธีท�ำ • ผสม นมสุขภำพ ตรำ MORE DAY และแปงข้ำวเจ้ำ คนให้ละลำยเข้ำกัน 

   ยกขึ้นตั้งไฟ คนพอข้นยกลง

แกงคั่วปูใบชะพลู
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อำหำรคำว

ส่วนผสม เนื้อหมูบดแช่เย็นจัด 550 กรัม

  ไข่ไก่ 1/2 ฟอง

  ขนมปงเบอร์เกอร์ 3 คู่

  นมสุขภำพ ตรำ MORE DAY 20 กรัม

  กระเทียมสับ 10 กรัม

  พริกขี้หนูสีแดงสับ 10 กรัม

  ใบกะเพรำสับหยำบ 10 กรัม

  ซอสเห็ดหอม 15 กรัม

  น�้ำปลำ 5 กรัม

  ซอสปรุงรส 5 กรัม

  ผักสดเช่น ผักสลัด แตงกวำญี่ปุน มะเขือเทศ หอมใหญ่สีม่วง

  ใบกะเพรำทอดกรอบส�ำหรับโรย

  ซอสมะเขือเทศ

  มันฝรั่งทอด

  น�้ำมันมะกอก

วธิที�ำ 1. ผสมหมบูด นมสขุภำพ ตรำ MORE DAY กระเทยีมสบั พรกิขีห้นสูบั ใบกะเพรำสบั 

   ไข่ไก่ คลุกเคล้ำให้เข้ำกัน ปรุงรสด้วยซอสเห็ดหอม น�้ำปลำ ซอสปรุงรส นวดจน

   ส่วนผสมเหนียวเด้ง

  2. แบ่งส่วนผสมเปน 3 ก้อนเท่ำ ๆ กัน ปนเปนก้อนกลมกดให้แบนเล็กน้อย

  3. ตั้งกระทะพอร้อน น�ำขนมปงเบอร์เกอร์ลงกริลล์พอเหลือง

  4. ใส่น�้ำมันมะกอกลงในกระทะเล็กน้อย พอร้อนน�ำส่วนผสมที่เตรียมไว้ลงกริลล์

   จนสุกเหลืองทั้ง 2 ด้ำน ตักขึ้น

  5. เรียงผักสลัด มะเขือเทศ หอมใหญ่ แตงกวำญี่ปุน ลงบนขนมปงเบอร์เกอร์ 

   วำงส่วนผสมที่กริลล์ไว้ โรยใบกะเพรำทอดกรอบ ปดทับด้วยขนมปงอีกชิ้น 

   จัดเสิร์ฟพร้อมซอสมะเขือเทศและมันฝรั่งทอด

เบอร์เกอร์กะเพรำหมูนุ่ม
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อำหำรคำว

ส่วนผสม แปงข้ำวเจ้ำ 245 กรัม
  แปงมันส�ำปะหลัง 20 กรัม
  แปงเท้ำยำยม่อม 15 กรัม
  น�้ำใบเตยหรือน�้ำดอกอัญชัน 720 กรัม
  นมสุขภำพ ตรำ MORE DAY  ส�ำหรับรำด
  กระเทียมเจียวส�ำหรับโรย
  ผักสด เช่น ผักกำดหอม ผักชี พริกขี้หนูสวน

วิธีท�ำ 1. ผสมแปงทั้ง 3 ชนิด ใส่อ่ำงผสม ค่อย ๆ ใส่น�้ำใบเตยหรือน�้ำดอกอัญชัน คนจน
   แปงละลำย
  2. ขึงผ้ำบนปำกหม้อ เจำะรูเติมน�้ำเปล่ำ ปดฝำ ต้มจนเดือด 
  3. เปดฝำหม้อ ตักแปงละเลงบำง ๆ เปนแผ่นกลม ปดฝำ พอแปงสุกใส่ไส้แล้วพับให้ 
   สวยงำม ตักขึ้น
  4. จัดใส่ภำชนะ รำด นมสุขภำพ ตรำ MORE DAY โรยกระเทียมเจียว จัดเสิร์ฟ  
   พร้อมผักสดตำมชอบ

ส่วนผสมไส ้ หมูสับละเอียด 200  กรัม
  รำกผักชี 5-6  รำก
  พริกไทยเม็ด 1/2  ช้อนชำ
  กระเทียมปอกเปลือก 15 กรัม
  หอมแดงปอกเปลือกสับละเอียด 150  กรัม
  หัวไชโป๊เค็มสับละเอียด (ล้ำงให้สะอำด แช่น�้ำเปล่ำ
  ให้หมดควำมเค็ม) บีบให้แห้ง 320 กรัม
  ถั่วลิสงคั่วปนหยำบ 100 กรัม
  น�้ำตำลผสมสำรสกัดจำกหญ้ำหวำน ตรำ MORE DAY 100 กรัม
  น�้ำปลำ 30  กรัม
  เกลือปนหยำบ 1/2  ช้อนชำ
  แบะแซ 20 กรัม
  น�้ำมันพืช 15 กรัม

วิธีท�ำ 1. โขลกรำกผักชี กระเทียม และพริกไทย ให้ละเอียด 
  2. ตั้งกระทะใส่น�้ำมันพืชพอร้อน น�ำส่วนผสมที่โขลกไว้ลงผัดพอหอม ใส่หอมแดง 
   หมูสับ ลงผัดพอสุก
  3. ใส่หวัไชโป๊ลงผัด ปรงุรสด้วย น�ำ้ตำลผสมสำรสกดัจำกหญ้ำหวำน ตรำ MORE DAY 
   น�้ำปลำ เกลือปน ผัดจนงวด ใส่แบะแซ ผัดต่อจนแห้งเหนียว ปดไฟ ใส่ถั่วลิสงคั่ว  
   คลุกเคล้ำให้เข้ำกัน

ข้ำวเกรียบปำกหม้อ
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ส่วนผสม แปงสำลีอเนกประสงค์ 250 กรัม

  ผงฟู 1 ช้อนชำ

  ผงวำนิลลำ 1/2 ช้อนชำ

  น�้ำเปล่ำ 500 กรัม

  เนยสดชนิดเค็ม 250 กรัม

  ไข่ไก่ 6-7 ฟอง

  น�้ำตำลผสมสำรสกัดจำกหญ้ำหวำน ตรำ MORE DAY ปนละเอียดส�ำหรับตกแต่ง

วิธีท�ำ 1. ร่อนแปงสำลี ผงฟู ผงวำนิลลำ ใส่อ่ำงผสม

  2. ใส่เนยสดและน�้ำเปล่ำลงในกระทะทรงลึก ตั้งไฟจนเดือด ใส่ส่วนผสมแปงที่ร่อนไว้ 

   คนจนแปงสุกข้นยกลง

  3. ใส่แปงที่ได้ลงในเครื่องตี ใช้หัวตีตะกร้อ ตีด้วยควำมเร็วปำนกลำงจนแปงอุ่น 

   ใส่ไข่ไก่ทีละฟองจนหมด

  4. น�ำแปงทีไ่ด้ใส่ถงุบบี บบีลงในถ้วยกระดำษ น�ำเข้ำอบทีอ่ณุหภมู ิ190 องศำเซลเซียส 

   ประมำณ 20 นำที หรือจนขนมสุกเหลือง น�ำออกจำกเตำอบพักไว้ให้เย็นสนิท 

  5. บีบไส้ครีมนมสุขภำพใส่ลงในชูครีมจนเต็ม ตกแต่งด้วย น�้ำตำลผสมสำรสกัดจำก

   หญ้ำหวำน ตรำ MORE DAY ปนละเอียด จัดเสิร์ฟ

ส่วนผสม นมสุขภำพ ตรำ MORE DAY 700 กรัม

ไส้ครีมนมสุขภำพ น�้ำตำลผสมสำรสกัดจำกหญ้ำหวำน ตรำ MORE DAY 50 กรัม

  ไข่ไก่ ( เฉพำะไข่แดง) 3 ฟอง

  แปงข้ำวโพด 35 กรัม

  เนยสดชนิดเค็ม 120 กรัม

วิธีท�ำ 1. ผสมไข่แดง แปงข้ำวโพด น�้ำตำลผสมสำรสกัดจำกหญ้ำหวำน ตรำ MORE DAY  

   นมสุขภำพ ตรำ MORE DAY คนให้เข้ำกัน

  2. น�ำส่วนผสมตัง้ไฟ คนจนส่วนผสมข้น ใส่เนยสดคนให้เข้ำกนั ยกลงพกัไว้ให้เยน็สนทิ

ชูครีม
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ส่วนผสม นมสุขภำพ ตรำ MORE DAY 200 กรัม

  เนื้อมะม่วงน�้ำดอกไม้สุกบดละเอียด 500 กรัม

  ผงเจลำติน 20 กรัม

  น�้ำเปล่ำ 60 กรัม

  นมสุขภำพ ตรำ MORE DAY ส�ำหรับรำด

  มะม่วงน�้ำดอกไม้สุกหั่นชิ้นส�ำหรับตกแต่ง

  ใบเตยส�ำหรับตกแต่ง

วิธีท�ำ 1. ผสมผงเจลำติน น�้ำเปล่ำ คนให้เข้ำกัน พักไว้จนเซตตัว

  2. ต้ม นมสุขภำพ ตรำ MORE DAY พอเดือดยกลง ใส่เจลำตินและเนื้อมะม่วงสุก  

   คนให้เข้ำกัน

  3. รินส่วนผสมใส่แก้ว น�ำเข้ำตู้เย็นพักไว้จนเซตตัว

  4. น�ำออกจำกตู้เย็น ใส่สำคู รำดนมสุขภำพ ตรำ MORE DAY ตกแต่งด้วยมะม่วง  

   และใบเตย จัดเสิร์ฟ

ส่วนผสมสำค ู สำคู  150 กรัม

  น�้ำตำลผสมสำรสกัดจำกหญ้ำหวำน ตรำ MORE DAY 40 กรัม

  เกลือปนหยำบ 1/4 ช้อนชำ

  น�้ำเปล่ำ 750 กรัม

  น�้ำเปล่ำส�ำหรับล้ำงสำคู

วิธีท�ำ 1. น�ำสำคูใส่ลงในกระชอน เปดน�้ำก๊อก ให้สำคูโดนน�้ำเปล่ำจนทั่ว (เปนกำรล้ำงสำคู

   และท�ำให้เม็ดสำคูอิ่มน�้ำ) พักไว้ให้สะเด็ดน�้ำ

  2. ต้มน�้ำเปล่ำพอเดือด ใส่สำคูที่เตรียมไว้ ใช้พำยไม้กวนจนสำคูสุก ใส่ 

   น�้ำตำลผสมสำรสกัดจำกหญ้ำหวำน ตรำ MORE DAY และเกลือปน คนให้เข้ำกัน

   ยกลงพักไว้จนเย็นสนิท

สำคูมะม่วง
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ส่วนผสม นมสุขภำพ ตรำ MORE DAY 700 กรัม
  น�้ำตำลผสมสำรสกัดจำกหญ้ำหวำน ตรำ MORE DAY 150 กรัม
  ผงเจลำติน 10 กรัม
  ผงมัทฉะ 40 กรัม
  ผงวุ้น 10 กรัม
  น�้ำร้อน  120 กรัม
  น�้ำเปล่ำ (1) 30 กรัม
  น�้ำเปล่ำ (2) 500 กรัม
  ถั่วแดงเม็ดเล็กต้มสุก 100 กรัม

วิธีท�ำ 1. ผสมผงเจลำติน น�้ำเปล่ำ (1) คนให้เข้ำกัน พักไว้จนอิ่มตัว
  2. ผสมผงมัทฉะและน�้ำร้อน คนให้เข้ำกัน
  3. โรยผงวุ้นลงในน�้ำเปล่ำ (2) พักไว้จนอิ่มตัวประมำณ 10 นำที ยกขึ้นตั้งไฟเคี่ยว
   จนวุ้นสุก ใส่ น�้ำตำลผสมสำรสกัดจำกหญ้ำหวำน ตรำ MORE DAY คนให้ละลำย
  4.  ใส่เจลำติน ผงมัทฉะ นมสุขภำพ ตรำ MORE DAY คนให้เข้ำกัน เทใส่พิมพ์พักไว้
   พออุ่น น�ำเข้ำตู้เย็นพักไว้จนเซตตัว หั่นเปนชิ้น เตรียมไว้
  5. ใส่เยลลี่มัทฉะนมสุขภำพลงในภำชนะ ตำมด้วยแปงโมจิ ถั่วแดง รำดนมสุขภำพ  
   จัดเสิร์ฟ

ส่วนผสมแปงโมจ ิ แปงข้ำวเหนียว 170 กรัม
  แปงมันส�ำปะหลัง 20 กรัม
  นมสุขภำพ ตรำ MORE DAY 150 กรัม
  น�้ำเปล่ำ
  น�้ำเย็น

วิธีท�ำ 1. ผสมแปงข้ำวเหนียว แปงมันส�ำปะหลัง ให้เข้ำกัน ค่อย ๆ ใส่ นมสุขภำพ 
   ตรำ MORE DAY นวดจนเนียน ปนเปนก้อนกลม เตรียมไว้
  2. ต้มน�้ำเปล่ำให้เดือด ใส่แปงลงต้มจนแปงสุกลอย ตักขึ้น ใส่น�้ำเย็น พักไว้

ส่วนผสม นมสุขภำพ ตรำ MORE DAY 500 กรัม
นมสขุภำพส�ำหรบัรำด น�้ำตำลผสมสำรสกัดจำกหญ้ำหวำน ตรำ MORE DAY 10 กรัม

วิธที�ำ • ต้ม นมสขุภำพ ตรำ MORE DAY พอเดอืดใส่ น�ำ้ตำลผสมสำรสกัดจำกหญ้ำหวำน
    ตรำ MORE DAY คนให้ละลำย ยกลงพักไว้ให้เย็น น�ำเข้ำตู้เย็นก่อนเสิร์ฟ

โมจิเยลลี่มัทฉะนมสุขภำพ
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ส่วนผสม ข้ำวเหนียวเขี้ยวงู 500 กรัม

  นมสุขภำพ ตรำ MORE DAY 350 กรัม

  น�้ำตำลผสมสำรสกัดจำกหญ้ำหวำน ตรำ MORE DAY 125 กรัม

  เกลือปนหยำบ 10 กรัม

  ใบเตยหั่นท่อน 2 ใบ

  ใบเตยมัดรวมกันส�ำหรับนึ่งข้ำวเหนียว 3-4 ใบ

  สำรส้มส�ำหรับขัดข้ำวเหนียว

  ถั่วทองทอดส�ำหรับโรย

  มะม่วงน�้ำดอกไม้สุก

  น�้ำเปล่ำ

วิธีท�ำ 1. ซำวข้ำวเหนียวให้สะอำด เติมน�้ำเปล่ำพอท่วม ใช้สำรส้มขัดข้ำวเหนียวเบำ ๆ ให้ทั่ว 

   ล้ำงให้สะอำดอีกครั้ง เติมน�้ำเปล่ำให้ท่วมแช่ไว้ 3 ชั่วโมง

  2. เทข้ำวเหนียวใส่กระชอนพักให้สะเด็ดน�้ำ

  3. ต้มน�้ำเปล่ำพอเดือด ใส่ใบเตย (ข้ำวเหนียวจะได้หอม) ปูผ้ำขำวบำงรองลังถึง 

   ใส่ข้ำวเหนียวยกขึ้นนึ่ง ประมำณ 30 นำที กลับด้ำน นึ่งต่ออีก 5 นำที

  4. ขณะที่นึ่งข้ำวเหนียวให้น�ำ นมสุขภำพ ตรำ MORE DAY ใส่หม้อ ใส่ น�้ำตำลผสม 

   สำรสกัดจำกหญ้ำหวำน ตรำ MORE DAY เกลือปน ใบเตยหั่นท่อนคนให้เข้ำกัน  

   ยกขึ้นตั้งไฟพอเดือดยกลงพักไว้ให้เย็น

  5. เทข้ำวเหนียวร้อน ๆ ใส่ภำชนะ ใส่น�้ำนมสุขภำพที่เตรียมไว้ คนให้เข้ำกันดี ปดฝำ 

   พักไว้ 20-30 นำที

  6. จัดข้ำวเหนียวใส่ภำชนะสลับชั้นกับมะม่วงสุก รำดนมสุขภำพ ตกแต่งด้วยมะม่วง 

   สุก โรยถั่วทองทอด จัดเสิร์ฟ

ส่วนผสม นมสุขภำพ ตรำ MORE DAY 250 กรัม

นมสุขภำพ น�้ำตำลผสมสำรสกัดจำกหญ้ำหวำน ตรำ MORE DAY 10 กรัม

ส�ำหรับรำด แปงข้ำวเจ้ำ 10 กรัม

  เกลือปนหยำบ 5 กรัม

วิธีท�ำ • ผสม นมสุขภำพ ตรำ MORE DAY น�้ำตำลผสมสำรสกัดจำกหญ้ำหวำน 

   ตรำ MORE DAY เกลือปน และแปงข้ำวเจ้ำคนให้ละลำยเข้ำกัน ยกขึ้นตั้งไฟ 

   คนพอข้นยกลง

ข้ำวเหนียวมะม่วงนมสขุภำพ
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ส่วนผสม แปงข้ำวเหนียว 170 กรัม

  แปงมันส�ำปะหลัง 20 กรัม

  นมสุขภำพ ตรำ MORE DAY 150 กรัม

  ถั่วแดงกวนปนเปนก้อนกลม 20 ลูก

  น�้ำเปล่ำ

วิธีท�ำ 1. ผสมแปงข้ำวเหนียว แปงมันส�ำปะหลัง ให้เข้ำกัน ค่อย ๆ ใส่ นมสุขภำพ ตรำ   

   MORE DAY นวดจนเนียน ปนเปนก้อนกลม เตรียมไว้

  2. แผ่แปงให้บำงเล็กน้อย ใส่ไส้ถั่วแดงกวน หุ้มแปงให้มิดไส้ ปนเปนก้อนกลมอีกครั้ง

  3. ต้มน�้ำเปล่ำให้เดือด ใส่แปงที่เตรียมไว้ ต้มจนแปงสุกลอยขึ้น ตักใส่ภำชนะ 

   รำดน�้ำชำไทย จัดเสิร์ฟ

ส่วนผสม น�้ำตำลผสมสำรสกัดจำกหญ้ำหวำน ตรำ MORE DAY 12 กรัม

น�้ำชำไทย นมสุขภำพ ตรำ MORE DAY 120 กรัม

ส�ำหรับรำด น�้ำชำแดง 120 กรัม

วิธีท�ำ ใส่ น�้ำตำลผสมสำรสกัดจำกหญ้ำหวำน ตรำ MORE DAY และ นมสุขภำพ ตรำ   

  MORE DAY ลงในน�้ำชำไทย คนให้เข้ำกัน

ส่วนผสมน�้ำชำแดง ผงชำแดง 45 กรัม

  น�้ำเปล่ำ 300 กรัม

วิธีท�ำ • ต้มน�้ำเปล่ำให้เดือด ใส่ผงชำแดง ปดไฟ แช่ไว้ 15 นำที กรองเอำกำกออก

บัวลอยชำไทย
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ส่วนผสมนมสุขภำพ นมสุขภำพ ตรำ MORE DAY 210 กรัม

  น�้ำตำลผสมสำรสกัดจำกหญ้ำหวำน ตรำ MORE DAY 16 กรัม

  น�้ำชำแดง 105 กรัม

  เฉำก๊วยหั่นชิ้นสี่เหลี่ยม

  น�้ำตำลทรำยแดงส�ำหรับโรย

  น�้ำแข็ง

วิธีท�ำ 1. ต้ม นมสุขภำพ ตรำ MORE DAY พอเดือดใส่ น�้ำตำลผสมสำรสกัด

   จำกหญ้ำหวำน ตรำ MORE DAY คนให้ละลำย ใส่น�้ำชำแดง คนให้เข้ำกันยกลง 

   พักไว้ให้เย็น น�ำเข้ำตู้เย็น

  2. ใส่น�้ำแข็งและเฉำก๊วยลงในแก้ว รำดนมสุขภำพที่เตรียมไว้ โรยน�้ำตำลทรำยแดง  

   จัดเสิร์ฟ

ส่วนผสมน�้ำชำแดง ผงชำแดง 45 กรัม

  น�้ำเปล่ำ 300 กรัม

วิธีท�ำ • ต้มน�้ำเปล่ำให้เดือด ใส่ผงชำแดง ปดไฟ แช่ไว้ 15 นำที กรองเอำกำกออก

 

ชำไทยเฉำก๊วย

ปรำศจำก
ส่วนประกอบ
จำกนมวัว

ปรำศจำก
คลอเรสเตอรอล

และกำรเติมน�้ำตำล

มีปริมำณ
แคลเซียมสูง

มีปริมำณ
ธำตุเหล็กสูง
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ส่วนผสม ผงกำแฟส�ำเร็จรูป 10 กรัม

  นมสุขภำพ ตรำ MORE DAY 250 กรัม

  น�้ำตำลผสมสำรสกัดจำกหญ้ำหวำน ตรำ MORE DAY 24 กรัม

  น�้ำร้อน 30 กรัม

  น�้ำแข็ง

วิธีท�ำ 1. ใส่ผงกำแฟ น�้ำร้อนลงในชำมผสม คนให้ละลำยเข้ำกันดี

  2. เติม น�้ำตำลผสมสำรสกัดจำกหญ้ำหวำน ตรำ MORE DAY ตีจนขึ้นฟูเปนครีม  

   เตรียมไว้

  3.  ตักน�้ำแข็งใส่แก้ว ใส่ นมสุขภำพ ตรำ MORE DAYประมำณ 3/4 ของแก้ว 

   ใส่ฟองครีมที่ตีไว้ จัดเสิร์ฟ

ดัลโกน่ำนมสุขภำพ

ปรำศจำก
ส่วนประกอบ
จำกนมวัว

ปรำศจำก
คลอเรสเตอรอล

และกำรเติมน�้ำตำล

มีปริมำณ
แคลเซียมสูง

มีปริมำณ
ธำตุเหล็กสูง
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ส่วนผสม นมสุขภำพ ตรำ MORE DAY 6 ออนซ์

  ซอสช็อกโกแลต 1 1/2 ออนซ์

  เอสเปรสโซ 1 ชอต

  เกลือหิมำลำยันเล็กน้อย

  นมสุขภำพ ตรำ MORE DAY ตีจนเปนฟองนมส�ำหรับตกแต่ง

  ซอสคำรำเมลส�ำหรับตกแต่ง

วิธีท�ำ 1. ผสมซอสช็อกโกแลต เอสเปรสโซ เกลือหิมำลำยัน คนให้ละลำย

  2. เติม นมสุขภำพ ตรำ MORE DAY คนให้เข้ำกัน

  3. รินส่วนผสมใส่แก้ว ตกแต่งด้วยฟองนม รำดซอสคำรำเมล จัดเสิร์ฟ

Salted caramel Mocha

ปรำศจำก
ส่วนประกอบ
จำกนมวัว

ปรำศจำก
คลอเรสเตอรอล

และกำรเติมน�้ำตำล

มีปริมำณ
แคลเซียมสูง

มีปริมำณ
ธำตุเหล็กสูง



30         Good Healthy by Moreday



เครื่องดื่ม

Good Healthy by Moreday         31

ส่วนผสม นมสุขภำพ ตรำ MORE DAY 1,200 กรัม

  น�้ำตำลผสมสำรสกัดจำกหญ้ำหวำน ตรำ MORE DAY 40 กรัม

  ผงชำ  Black Tea 50 กรัม

  อบเชยยำวประมำณ 4 นิ้ว 2 แท่ง

  กระวำนเขียว 4 เม็ด

  ยี่หร่ำหวำน (เทียนข้ำวเปลือก) 1 ช้อนชำ

  โป๊ยกั๊ก 1 ดอก

  กำนพลู 6 ก้ำน

  พริกไทยด�ำ 5 เม็ด

  ขิงอ่อน 5 กรัม

  น�้ำเปล่ำ 500 กรัม

  นมสุขภำพ ตรำ MORE DAY ตีจนเปนฟองนมส�ำหรับตกแต่ง

  ผงชินนำมอนส�ำหรับตกแต่ง

  โป๊ยกั๊กส�ำหรับตกแต่ง

วิธีท�ำ 1. ต้มน�้ำเปล่ำให้เดือด ใส่ผงชำ Black Tea และเครื่องเทศที่เตรียมไว้ลงไป 

   เบำไฟอ่อน คนเปนระยะ ๆ ต้มประมำณ 10 นำที

  2. ใส่ น�้ำตำลผสมสำรสกัดจำกหญ้ำหวำน ตรำ MORE DAY นมสุขภำพ 

   ตรำ MORE DAY คนให้เข้ำกัน ยกลงกรองด้วยที่กรองชำ หรือกระชอนตำถี่ 

   ใช้หลังช้อนกดเบำ ๆ เพื่อบีบเอำกลิ่นหอม

  3. เทชำใส่แก้ว ตกแต่งด้วยฟองนม ผงชินนำมอน และโป๊ยกั๊ก จัดเสิร์ฟ

Chai Tea

ปรำศจำก
ส่วนประกอบ
จำกนมวัว

ปรำศจำก
คลอเรสเตอรอล

และกำรเติมน�้ำตำล

มีปริมำณ
แคลเซียมสูง

มีปริมำณ
ธำตุเหล็กสูง
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ส่วนผสม เอสเปรสโซ 2 ชอต

  นมสุขภำพ ตรำ MORE DAY 130 กรัม

  น�้ำตำลผสมสำรสกัดจำกหญ้ำหวำน ตรำ MORE DAY 20 กรัม

  น�้ำแข็ง 700 กรัม

  ป๊อปคอร์น

  นมสุขภำพ ตรำ MORE DAY ตีจนเปนฟองนมส�ำหรับตกแต่ง

วิธีท�ำ 1. ผสม นมสุขภำพ ตรำ MORE DAY น�้ำตำลผสมสำรสกัดจำกหญ้ำหวำน 

   ตรำ MORE DAY คนให้ละลำย ใส่ลงในโถปนน�้ำผลไม้ เติมน�้ำแข็ง 350 กรัม 

   ปนให้ละเอียด เทใส่แก้วให้มีควำมสูงประมำณ  ½ แก้ว  

  2. ใส่เอสเปรสโซ น�้ำแข็งที่เหลือลงในโถปนน�้ำผลไม้ ปนให้ละเอียด เทใส่ลงในแก้ว

   ตกแต่งด้วยฟองนม และป๊อปคอร์น จัดเสิร์ฟ

  

คำปูชิโนปนปอปคอร์น

ปรำศจำก
ส่วนประกอบ
จำกนมวัว

ปรำศจำก
คลอเรสเตอรอล

และกำรเติมน�้ำตำล

มีปริมำณ
แคลเซียมสูง

มีปริมำณ
ธำตุเหล็กสูง



บริษัท บีบีจีไอ จ�ำกัด (มหำชน)
2098 อำคำรเอ็ม ทำวเวอร์ ชั้น 5 ถนนสุขุมวิท แขวงพระโขนงใต้ เขตพระโขนง กรุงเทพมหำนคร 10260

โทรศัพท์ : 0-2335-8899  โทรสำร : 0-2335-8800


