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เมลอนปัง อรอยสไตลญี่ป ุนทํางายๆ

เมลอนปัง อรอยสไตลญี่ป ุนทํางายๆ คอนนิจิวะ รสรินทรมากับสูตร เมลอนปังสไตลญี่ป ุนแทๆ เมลอนปีงเป็นขนมปัง
ที่มีเอกลักษณเดนคือ มีครัสตคุกกี้กรุบกรอบหอมหวาน และมีเน้ือขนมป่ังนุมๆ ชุมเนย วันน้ีมากันสองรส สองสไตล
หน าเนยรสชาติ ออริจินัล เดนที่กลิ่นเนยหอมหอม แบบที่สองเป็นแบบชอกโกแลต ที่มีไส และครัสตเป็นชอกโกแลต
จุกๆจุใจ ลองทํากันนะคะ ไมยากเลย สวนผสมก็ไมมากดวย

ขึ้นชื่อวาเมลอนปัง แตสวนผสมไมมีเมลอนเลย แมแตน อยคะ ที่ชื่อวาเมลอนปัง มาจากแรกเริ่มเดิมทีนัน้ ราน
ขนมปังแหงหน่ึงใน จังหวัดฮิโรชิมะ ทําออกมาเป็นรูปวงรีๆ คลายๆลูกรักบี้ เมื่ออบแลวรูปราง ชางละมายคลายกับเม
ลอน (ตระกูลเดียวกับแตงไทย) จึงไดชื่อวา เมลอนปัง ตัง้แตบัดนัน้เป็นตนมา ตอมาเมื่อความนิยมแพรหลาย มาถึง
คันไซ จึงกลายพันธุเป็นรูปกลม จึงเปลี่ยนชื่อเป็น ซันไรซปัง เพราะกลมๆเป็นดวงอาทิตย แตก็ไมนิยมเทาไหร
เพราะมีผิวแตกๆ เหมือนลูกเมลอน ผูคนจึงนิยมเรียกเมลอนปังมากกวาคะ

สูตรน้ีรสรินทรไดมาจากยูทูปแชแนล HidaMari Cooking นากินมากเลยคะ พรอมทําแลว มือซายควงตะหลิว
มือขวาจับกระทะ ดาวนโหลดสูตรเด็ด สาวเทากาวเขาครัว ไปอบเมลอนปังกันเลย เล็ทซึโก.

https://www.rosalynth.com/home/2021/08/23/%e0%b9%80%e0%b8%a1%e0%b8%a5%e0%b8%ad%e0%b8%99%e0%b8%9b%e0%b8%b1%e0%b8%87/
https://www.youtube.com/channel/UCcp9uRaBwInxl_SZqGRksDA
https://www.rosalynth.com/home/wp-content/uploads/2021/08/rosalynth_com_home_2021_08_23_E0_B9_80_E0_B8_A1_E0B8_A5_E0_B8_AD_E0_B8_99_E0_B8_9B_E0_B8_B1_E0_B8_87.pdf


สูตรคุกกี ้ครัสต

เนยจืด 70 กรัม

น้ําตาลทราย 70 กรัม

เปลือกเลมอน (นิดหนอย)

น้ําเลมอน 1 ชอนชา

ไข 30 กรัม

แป งเคก 135 กรัม

ผงอัลมอนปน 30 กรัม

ผงโกโก 8 กรัม

สูตรแป งโดว

แป งขนมปัง 200 กรัม

น้ําตาลทราย 30 กรัม

เกลือ 3 กรัม

ยีสตแหง 3 กรัม

ไข+นม 85 กรัม

น้ําสะอาด 45 กรัม

เนยจืด 30 กรัม

ช็อกโกแลตชิพ x 6 8 กรัม

วิธีทําขนมปังเมลอนปัง

ทําแป งคุกกี้โดว โดยนวดเนยจืด ลงในอางผสมปาดใหละลาย ในอุณหภูมิหอง
เมื่อเนยละลายดีแลว ใสน้ําตาลลงไป คนใหน้ําตาลและเนยเขากัน
ขูดผิวเลมอนลงไปเล็กน อย ตามดวยน้ําเลมอน 1 ชอนชา
 ตอกไข 1 ฟองคนใหเขากัน ชัง่ใหได 30 กรัม ใสลงไปในชาม น้ําตาลเนย คนใหเขากัน
ใสผงอัลมอนปน และรอนแป งเคก ลงไปในเนย คนใหเขากันจนเน้ือเนียน
แบงแป งเป็นสองสวน สวนหน่ึงเป็นหน าชอกโกแลต อีกหน าหน่ึงเป็นหน าเนย
สวนหน าเนย แบงแป งเป็น 6 กอนขนาดกอนละ 28 กรัม
สวนหน าชอกโกแลต ผสมผงโกโก ลงคนใหเขากัน แบงแป งเป็น 6 กอนขนาดกอนละ 28 กรัมเชนกัน
ใชพลาสติกแรพ กอนจะแผแป งเป็นแผนกลม นําเขาตูเย็นพักไว

https://www.rosalynth.com/home/wp-content/uploads/2021/08/rosalynth_com_home_2021_08_23_E0_B9_80_E0_B8_A1_E0B8_A5_E0_B8_AD_E0_B8_99_E0_B8_9B_E0_B8_B1_E0_B8_87.pdf


วิธีทําแป งโดว ใสไขที่เหลือเขากับนม ชัง่ใหได 85 กรัม พักไว
ใสแป ง น้ําตาลทราย เกลือ และ ยีสตแหง ลงในอางผสม คนใหทัว่เทากัน
ใสไข ผสมนมที่ละลายไว ลงในแป ง เติมน้ําสะอาด คนใหเขากัน
นวดใหแป งเนียน ไมติดมือ นวดไปเรื่อยๆ แรกๆแป งจะเหลว นวดจนแป งไมติดมือ
ผสมเนยจืดลงไป พับและนวดใหเนยเขาเน้ือแป ง แรกๆแป งจะเหลว นวดจนแป งไมติดมือเชนกัน
นําแป งที่นวดเนียนแลว ลงอางผสม แรพดวยฟิลมถนอมอาหาร พักไว 1 ชัว่โมงใหแป งจึ้น 2 เทา
แบงแป งเป็นกอนเทาๆกัน 12 กอน คลุมดวยพลาสติก พักไว 15 นาที
นําแป งออกมานวดไลอากาศ ออกเล็กน อย ป้ังเป็นกอนกลม
นําแป งคุกกี้ที่แชออกมา คลุมสวนหัวของแป ง เมื่อทําหมดแลว นํามาคลุกน้ําตาลทราย
สําหรับหน าชอกโกแลต นําชอกโกแลตชิพ 8 กรัม มาหอเป็นไส หอดวยแป งใหมิดคลึงเป็นกอนกลม
นําคุกกี้หน าชอกโกแลตมาคลุมแป ง จากนัน้นํามาคลุกน้ําตาลทรายเชนกัน
ใชปลายมีด กรีดแป งคุกกี้เป็นลายตาราง ของเมลอนปัง ทําใหหมดทุกชิน้
พักแป งไวอีก 1 ชัว่โมงใหขึ้น 2 เทา กอนนําไปอบ

อุนเตาอบอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส อบประมาณ 15 นาทีจนแป งสุกเหลืองกรอบ นาทาน



รับประทานใหอรอยนะคะ

ขอขอบคุณขอมูลและภาพประกอบ

Youtube: HidaMari Cooking

อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทรตอนใหมๆ อยาลืมกดไลคแฟนเพจรสรินทร นะคะ
รับรองวา คุณจะทําอาหารไดอรอยจนคนทัง้บานชมไมขาดปากเลยคะ

ขอบคุณที่ติดตามเพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

https://www.rosalynth.com/home/wp-content/uploads/2021/08/rosalynth_com_home_2021_08_23_E0_B9_80_E0_B8_A1_E0B8_A5_E0_B8_AD_E0_B8_99_E0_B8_9B_E0_B8_B1_E0_B8_87.pdf
https://www.youtube.com/channel/UCcp9uRaBwInxl_SZqGRksDA
https://www.facebook.com/RosalynTH/


Facebook: RosalynTH

ดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร

https://www.facebook.com/RosalynTH
https://www.rosalynth.com/home/

