
เม​ลอน​ปัง​ อรอย​สไตล​ญี่ป ุน​ทํางาย​ๆ

เม​ลอน​ปัง​ อรอย​สไตล​ญี่ป ุน​ทํางาย​ๆ

เม​ลอน​ปัง​ อรอย​สไตล​ญี่ป ุน​ทํางายๆ​ คอน​นิ​จิ​วะ​ รส​ริ​นท​รมา​กับ​สูตร​ เม​ลอน​ปัง​สไตล​ญี่ป ุน​แทๆ​ เม​ลอน​ปี​งเป็น​ขนม​ปัง​
ที่​มี​เอกลักษณ​เดน​คือ​ มี​ครัส​ตคุกกี้​กรุบ​กรอบ​หอม​หวา​น ​และ​มี​เน้ือ​ขนม​ป่ังนุมๆ​ ชุม​เนย​ วัน​น้ี​มา​กัน​สอง​รส​ สอง​สไตล​
หน า​เนย​รส​ชา​ติ​ ออ​ริ​จิ​นัล เดน​ที่​กลิ่น​เนย​หอม​หอม​ แบบ​ที่​สอง​เป็น​แบบ​ชอก​โก​แล​ต ที่​มี​ไส​ และ​ครัส​ตเป็น​ชอก​โก​แล​ต
จุก​ๆจุ​ใจ​ ลอง​ทํากัน​นะ​คะ​ ไม​ยาก​เลย​ สวน​ผสม​ก็​ไม​มาก​ดวย

ขึ้น​ชื่อ​วา​เม​ลอน​ปัง​ แต​สวน​ผสม​ไมมี​เม​ลอน​เลย​ แมแต​น อย​คะ​ ที่​ชื่อ​วา​เม​ลอน​ปัง​ มา​จาก​แรก​เริ่ม​เดิมที​นัน้​ ราน
ขนมปัง​แหง​หน่ึง​ใน​ จังหวัด​ฮิ​โร​ชิ​มะ​ ทําออก​มา​เป็น​รูป​วง​รีๆ​ คลาย​ๆลูก​รัก​บี้​ เมื่อ​อบ​แลว​รูป​ราง​ ชาง​ละมาย​คลาย​กับ​เม
ลอ​น ​(ต​ระ​กูล​เดียว​กับ​แตง​ไทย​) จึง​ได​ชื่อ​วา​ เม​ลอน​ปัง​ ตัง้แต​บัดนัน้​เป็นตน​มา​ ตอ​มา​เมื่อ​ความ​นิยม​แพร​หลาย​ มา​ถึง
คัน​ไซ​ จึง​กลาย​พันธุ​เป็น​รูป​กลม​ จึง​เปลี่ยน​ชื่อ​เป็น​ ซัน​ไร​ซปัง​ เพราะ​กลม​ๆเป็น​ดวง​อา​ทิต​ย แต​ก็​ไม​นิยม​เทา​ไหร
เพราะ​มี​ผิว​แตกๆ​ เหมือน​ลูก​เม​ลอน​ ผูคน​จึง​นิยม​เรียก​เม​ลอน​ปัง​มาก​กวา​คะ

สูตร​น้ี​รส​ริ​นท​รได​มา​จาก​ยู​ทู​ปแช​แนล HidaMari Cooking นา​กิน​มาก​เลย​คะ​ พ​รอม​ทําแลว​ มือ​ซาย​ควง​ตะ​หลิว​
มือขวา​จับ​กระ​ทะ​ ดาวนโหลด​สูตร​เด็ด​ สาว​เทา​กาว​เขา​ครัว​ ไป​อบ​เม​ลอน​ปัง​กัน​เลย​ 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


สูตร​คุก​กี ้​ครัส​ต

เนย​จืด 70 กรัม

น้ําตาล​ทร​าย 70 กรัม

เปลือก​เลมอน​ (นิด​หนอย​)

น้ําเลมอน 1 ชอน​ชา

ไข 30 กรัม

แป ง​เคก 135 กรัม

ผง​อัลม​อนปน 30 กรัม

ผง​โก​โก 8 กรัม

สูตร​แป ง​โด​ว

แป ง​ขนม​ปัง 200 กรัม

น้ําตาล​ทร​าย 30 กรัม

เก​ลือ 3 กรัม

ยีสต​แห​ง 3 กรัม

ไข​+นม 85 กรัม

น้ําสะ​อาด 45 กรัม

เนย​จืด 30 กรัม

ช็อกโกแลต​ชิพ x 6 8 กรัม

วิธี​ทําขนมปัง​เม​ลอน​ปัง

ทําแป ง​คุกกี้​โด​ว โดย​นวด​เนย​จืด​ ลง​ใน​อาง​ผสม​ปาด​ให​ละ​ลาย​ ใน​อุณหภูมิ​หอ​ง
เมื่อ​เนย​ละลาย​ดี​แลว​ ใส​น้ําตาล​ลง​ไป​ คน​ให​น้ําตาล​และ​เนย​เขา​กัน
ขูด​ผิว​เลมอน​ลง​ไป​เล็ก​น อย​ ตาม​ดวย​น้ําเลมอน​ 1 ชอน​ชา
 ตอก​ไข​ 1 ฟอง​คน​ให​เขา​กัน​ ชัง่​ให​ได​ 30 กรัม​ ใส​ลง​ไป​ใน​ชาม​ น้ําตาล​เนย​ คน​ให​เขา​กัน
ใส​ผง​อัลม​อนปน​ และ​รอน​แป ง​เคก​ ลง​ไป​ใน​เนย​ คน​ให​เขา​กัน​จน​เน้ือ​เนีย​น
แบง​แป ง​เป็น​สอง​สวน​ สวน​หน่ึง​เป็น​หน า​ชอก​โก​แล​ต อีก​หน า​หน่ึง​เป็น​หน า​เนย
สวน​หน า​เนย​ แบง​แป ง​เป็น​ 6 กอน​ขนาด​กอน​ละ​ 2​8 กรัม
สวน​หน า​ชอก​โก​แล​ต ผสม​ผง​โก​โก​ ลง​คน​ให​เขา​กัน​ แบง​แป ง​เป็น​ 6 กอน​ขนาด​กอน​ละ​ 2​8 กรัม​เชน​กัน
ใช​พลาสติก​แร​พ กอน​จะ​แผ​แป ง​เป็น​แผน​กลม​ นําเขา​ตู​เย็น​พัก​ไว

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


วิธี​ทําแป ง​โด​ว ใส​ไข​ที่​เหลือ​เขา​กับ​นม​ ชัง่​ให​ได​ 85 กรัม​ พัก​ไว
ใส​แป ง​ น้ําตาล​ทราย​ เก​ลือ​ และ​ ยีสต​แหง​ ลง​ใน​อาง​ผสม​ คน​ให​ทัว่​เทา​กัน
ใส​ไข​ ผสม​นม​ที่​ละลาย​ไว​ ลง​ใน​แป ง​ เติม​น้ําสะ​อาด​ คน​ให​เขา​กัน
นวด​ให​แป ง​เนีย​น ​ไม​ติด​มือ​ นวด​ไป​เรื่อย​ๆ แรก​ๆแป ง​จะ​เหลว​ นวด​จน​แป ง​ไม​ติด​มือ
ผสม​เนย​จืด​ลง​ไป​ พับ​และ​นวด​ให​เนย​เขา​เน้ือ​แป ง​ แรก​ๆแป ง​จะ​เหลว​ นวด​จน​แป ง​ไม​ติดมือ​เชน​กัน
นําแป ง​ที่​นวด​เนียน​แลว​ ลง​อาง​ผสม​ แร​พดวย​ฟิลม​ถนอม​อา​หาร​ พัก​ไว​ 1 ชัว่โมง​ให​แป ง​จึ้น 2​ เท​า
แบง​แป ง​เป็น​กอน​เทา​ๆกัน​ 12 กอ​น ​คลุม​ดวย​พลาสติก​ พัก​ไว​ 15 นา​ที
นําแป ง​ออก​มา​นวด​ไล​อา​กา​ศ ออก​เล็ก​น อย​ ป้ังเป็น​กอน​กลม
นําแป ง​คุกกี้​ที่​แช​ออก​มา​ คลุม​สวน​หัว​ของ​แป ง​ เมื่อ​ทําหมด​แลว​ นํามา​คลุก​น้ําตาล​ทร​าย
สําหรับ​หน า​ชอก​โก​แล​ต นําชอก​โก​แล​ตชิพ​ 8 กรัม​ มา​หอ​เป็น​ไส​ หอ​ดวย​แป ง​ให​มิด​คลึง​เป็น​กอน​กลม
นําคุกกี้​หน า​ชอก​โก​แล​ตม​าคลุม​แป ง​ จาก​นัน้​นํามา​คลุก​น้ําตาล​ทราย​เชน​กัน
ใช​ปลาย​มีด​ กรีด​แป ง​คุกกี้​เป็น​ลายตา​ราง​ ของ​เม​ลอน​ปัง​ ทําให​หมด​ทุก​ชิน้
พัก​แป ง​ไว​อีก​ 1 ชัว่โมง​ให​ขึ้น​ 2​ เทา​ กอน​นําไป​อบ

อุน​เตา​อบ​อุณห​ภู​มิ​ 180 องศา​เซลเซียส​ อบ​ประ​มา​ณ 15 นาที​จน​แป ง​สุก​เหลือง​กร​อบ​ นา​ทาน



รับ​ประทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

ขอ​ขอบคุณ​ขอมูล​และ​ภาพ​ประ​กอบ

Youtube: HidaMari Cooking

อยาก​รู​สูตร​เด็ด​เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​รตอน​ใหมๆ​ อยา​ลืม​กด​ไลคแฟน​เพจ​รส​ริ​นท​ร นะ​คะ
รับรอง​วา​ คุณ​จะ​ทําอาหาร​ได​อรอย​จน​คน​ทัง้​บาน​ชม​ไม​ขาดปาก​เลย​คะ

ขอบคุณ​ที่​ติดตาม​เพจ​ รส​ริ​นท​ร Rosalyn นะ​คะ

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

ดู​สูตร​เด็ด​อื่นๆ​ หน า​หลัก​รส​ริ​นท​ร

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

