
ขนมปังเนยสด สูตรนี้ทํางายงายหนาตาดีด๊ี

ขนมปังเนยสด สูตรนี้ทํางายงายหนาตาดีด๊ี

ขนมปังเนยสด สูตรน้ีทํางายงายหน าตาดีด๊ี วันน้ีเรามานําเสนอ ขนมปังเนยสดสไตลพัฟเพลสทรีกันนะคะ ขนมปัง
หอมเนยฟูๆ เป็นชัน้ๆ บางๆ อบทีน่ี หอมฉุยยากที่จะมีใครตานทานไดคะ ทําไมยากเลยแถมอรอยดวย ถาใครเบื่อ
ขนมปังหน าเนยน้ําตาล หน าตาทัว่ไปๆ แลวละก็ เปลี่ยนสูตรนิด รีดเนยอีกหนอย ก็ไดขนมปังหน าตาดีๆ เสิรฟใหใคร
ใครก็ชอบคะ ใหคนกันเองก็ไดคําชม ใหลูกคาก็รวยคะ ออ ขอขอบคุณ 大琼 Qiong Cooking สําหรับสูตรเด็ดๆ มา
ณ ที่น้ีคะ

เริ่มจะอดใจไมไหวไปอบขนมปังเนยสดสูตรน้ีกันเลย มือซายควงตะหลิว มือขวาจับกระทะ ดาวนโหลดสูตรเด็ด สาว
เทากาวเขาครัวกันคะ

สูตรขนมปังเนยสด

แป งเคก 80 กรัม

แป งขนมปัง 240 กรัม

ไขไก 1 ฟอง
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https://www.youtube.com/channel/UC-vnob3MbVlgzFK6iFWnQaw
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ยีสตผง 5 กรัม

น้ําตาลทราย 50 กรัม

นมสด 150 กรัม

เนยจืด 30 กรัม

เนยจืด (สําหรับทําชัน้) 120 กรัม

แป งนวล กรัม

ไข (ทาหน าขนมปัง) กรัม

วิธีทําขนมปังเนยสด

ทําแป งโดวโดยการนําแป งเคก และแป งขนมปังผสมกัน ลงในอางผสม
ตามดวยไข ยีสต น้ําตาล นมสด และเกลือคะ ใชไมพายคน ใหสวนผสมทัง้หมดพอเขากันดี
นําสวนผสมทัง้หมดไปนวดดวยเครื่อง เปิดความแรงสปีดกลาง นวดไปเรื่อยๆ จนแป งจับตัวกัน เน้ือเนียน
ไมจับอางนวด
เติมเนย และนวดตอไป ดวยความแรงสปีดกลาง จนกวาเน้ือจะเนียนคะ แป งจะสามารถขึงเป็นฟิลมได ยืด
หยุนดี

นํามานวดตอบนโตะ แป งจะนวลเนียน ไมติดมือแลวนะคะ คลุมดวยฟิลมถนอมอาหาร พักไวในตูเย็น 30
นาทีคะ
มาทําในสวนการลงเนยกันคะ ตัดเนยเป็นแผนๆ 120 กรัม วางลงบนกลางกระดาษไข
พับกระดาษไขเขามาใหไดขนาด 15 x 20 เซนติเมตร ใชไมนวดแป งรีดใหไดตามขนาดนะคะ คอยๆ รีดคะ
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เมื่อรีดเสร็จแลว พักเนยไวในตูเย็นสักพักคะ กอนนํามาใชงาน
กลับมาที่แป งโดว ที่เราพักเสร็จแลวนะคะ โรยแป งนวลลงบนโตะ  รีดแป งใหมีขนาดเป็นสองเทาของเนย
ประมาณ 30 x 20 เซนติเมตร
นําเนยที่รีดมาวางตรงกลางแป ง พับปลายซายขวา เขาหากันคะ
จากนัน้นวลแป ง ทัว่แผนโดว นะคะกอนลงมือรีด ไปทางยาว ทางกวางพอสมควร แผใหเป็นแผน
จากนัน้เหมือนเดิมเลยคะ พับปลายซาย ขวา เขาหาตรงกลางแผนโดว จากนัน้พับเขาหากันอีกชัน้
พักแป งในตูเย็นอีกครัง้เป็นเวลา 20 นาที

หลังจากพักเสร็จแลว นวลแป งทัว่แผนโดว นํามารีดอีกครัง้ แผเป็นแผนกวางยาวเทาเดิม พับปลายซาย
ขวา เขาหาตรงกลางแผนโดว จากนัน้พับเขาหากันอีกชัน้ อีกครัง้คะ
จากนัน้รีด ใหไดขนาด 16 x 33 เซนติเมตรนะคะ หุมดวยฟิลมถนอมอาหาร กอนนําเขาไปพัก ในตูเย็นอีก
คัง้คะ
ตัดสวนแป งที่เกินมา ทัง้สองขางใหเรียบสวยงาม แบงแป ง ตามความยาวเป็น 4 สวนเทาๆ กันคะ
ใชคัตเตอร และไมบรรทัด กรีดแบงตามเสน ที่แบงไวใหได 4 เสน ทําอยางเบามือนะคะ ระวังชัน้แตก
 พับแป ง โดยการตัง้แผนขึ้น จากนัน้เอาปลายทัง้ 2 มาชนประกบกัน ประมาณ 2 น่ิวคะ
จากนัน้ทบ ขดแป งแตละเสน ตามลพดับ ใหลดหลัน่กันไปคะ



นําไปใสพิมพนอนสติก๊ ถาไมมีใชเนยทาพิมพกอนนะคะ ขนาด 8.9 x 4.4 x 2.2 น้ิวคะ
เอาฟิลมถนอมอาหาร มาคลุมไว พักแป งอีกครัง้ที่อุณหภูมิหอง เป็นเวลา 150 นาที จนแป งขึ้นสองเทา เต็ม
พิมพ
ทาหน าขนมปังดวยไข (ไขแดงผสมไขขาวตีใหเขากัน)
วอรมเตาอบที่อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส กอนนําเขาอบเป็นเวลา 25 นาทีคะ
เมื่ออบเสร็จแลว ทาดวยเยนละลาย และหอมหวล ขึ้นเงาเป็นประกายสวยงาม
พักใหเย็น ก็สามารถทานไดเลยคะ ทานใหอรอยนะคะ

ขอขอบคุณขอมูลและภาพประกอบ
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Youtube: 大琼 Qiong Cooking

อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทรตอนใหมๆ อยาลืมกดไลคแฟนเพจรสรินทร นะคะ
รับรองวา คุณจะทําอาหารไดอรอยจนคนทัง้บานชมไมขาดปากเลยคะ

ขอบคุณที่ติดตามเพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTH

ดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร
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