
ขนมปัง​ชิน​นา​มอน​โรล​ สูตร​ทําขาย​ลูกคา​ซือ้​งาย
กําไร​สูง

ขนมปัง​ชิน​นา​มอน​โรล​ สูตร​ทําขาย​ลูกคา​ซือ้​งาย​กําไร​สูง

ขนมปัง​ชิน​นา​มอน​โรล (cinnamon roll) วัน​น้ี​แอด​ริน​จะ​เปิด​สู​ตู​รชวน​ทําขนม​ปัง​ นัน่​คือ​ขนมปัง​ชิน​นา​มอน​โรล​
ขนมปัง​นุม​ฟู​ กลิ่น​อบเชย​ออน​ ๆ ตัด​รส​สัมผัส​ดวย​ถัง่​ บวก​กับ​กาแฟ​แกว​โป​รด​ กลิ่น​กาแฟ​หอม​ ๆ อรอย​ขัน้​เทพ​ เห็น
แสง​สายรุง​ออก​จาก​ปาก​ ลอง​ทําตาม​วิธี​ทํานะ​คะ​ รับรอง​วา​ทําตาม​ได​ไม​ยาก​ ควา​มอ​รอย​ของ​สูตร​น้ี​เอา​ไป​เลย​คะ​ ระดับ
มิ​ชิ​ลิ​นสตา​ร

ชิน​นา​มอน​โรล​อรอย​ดวย​รส​ที่​มี​เอก​ลักษณ​ และ​หอม​ของ​อบ​เชย​ ตัว​ขนมปัง​เน้ือ​นุม​ ถูก​นํามา​มวน​เป็น​แทง​กลม​กอน​ที่
จะ​ตัด​เป็น​ชิน้​ จัด​เรียง​ชิด​ติด​กัน​ อบ​ให​สุก​ แลว​โรย​ดวย​น้ําเชื่อม​น้ําตาล​ไอ​ซิ่ง​โรย​หน า​ เกริ่น​ความ​นา​กิน​มา​ซัก​พัก​ ไป
ลุย​กัน​เลย​คะ​ มา​ทําขนมปัง​ชิน​นา​มอน​โรล​กัน​ ไป​ลอง​ทําของ​อรอยๆ​ กิน​กัน​คะ​ มา​คะ​ ดาวนโหลด​สูตร​ มือขวา​ควง​ตะ
หลิว​ มือ​ซาย​จับ​กระ​ทะ​ สาว​เทา​กาว​เขา​ครัว​ไป​กับ​เมนู​ขนมปัง​ชิน​นา​มอน​โรล​กัน​เลย​คะ

https://www.rosalynth.com/home/2022/01/18/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%9b%e0%b8%b1%e0%b8%87%e0%b8%8a%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b8%99%e0%b8%b2%e0%b8%a1%e0%b8%ad%e0%b8%99%e0%b9%82%e0%b8%a3%e0%b8%a5-cinnamon-roll/
https://www.rosalynth.com/home/2022/01/18/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%9b%e0%b8%b1%e0%b8%87%e0%b8%8a%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b8%99%e0%b8%b2%e0%b8%a1%e0%b8%ad%e0%b8%99%e0%b9%82%e0%b8%a3%e0%b8%a5-cinnamon-roll/


สูตร​ขนมปัง​ชิน​นา​มอน​โรล
สวน​ผสม​(ขนม​ปัง​)

แป ง​ขนม​ปัง 1,560 กรัม

เนย​สด​รส​จืด 180 กรัม

ยี​สต 5 ชอน​ชา

น้ําตาล​ทร​าย ¼ ถวย

เก​ลือ​ปน 2 ชอน​ชา

น้ําเปลา 880 กรัม

สวน​ผสม​(ชิน​นา​มอน​)

อบ​เชย 2 ชอน​โตะ

เนย​สด​รส​จืด 240 กรัม

น้ําตาล​ทราย​แดง 400 กรัม

ถัว่​ลิสง​ดิบ​เลาะ​เปลือ​ก 600 กรัม

วิธี​ทําขนมปัง​ชิน​นา​มอน​โรล
เท​ถัว่​ลิสง​เลาะ​เปลือก​ดิบ​ลง​ถาด​นําไป​อบ​ไฟ​บน​ลาง​ อุณห​ภู​มิ​ 160 องศา​เซลเซียส​ 15 – 20 นา​ที​ หรือ​จนกวา​ถัว่
สุก​ตาม​ระดับ​ที่​ตอง​การ

คัว่​อบเชย​ใน​กระทะ​ดวย​ไฟ​ออน​ นําไป​โขลก​ดวย​ครก​จน​ปน​ละ​เอี​ยด

ผสม​น้ําเปลา​ น้ําตาล​ทราย​ เกลือ​ปน​ใน​ชาม​ผสม​ผสม​ให​สวน​ผสม​ละลาย​เขา​กัน​ดี​ เติม​ยีสต​คน​อีก​ครัง้

ใส​แป ง​ขนม​ปัง​ นวด​ผสม​ เติม​เนย​สด​รส​จืด​นวด​จน​แป ง​เนีย​น ​พัก​แป ง​ไว​ 1 ชัว่โมง​หรือ​จน​แป ง​ขึ้น

ฟู​เป็น​ 2​ เท​า

ระหวาง​รอ​เวลา​ใน​การ​พัก​แป ง​ ให​ผสม​ไส​ชิน​นา​มอ​น ​น้ําตาล​ทราย​แดง​ เนย​สด​รส​จืด​และ​อบเชย​ตําละเอียด​คน
ผสม​ให​เป็น​เน้ือ​เดียว​กัน

นําแป ง​ที่​ขึ้น​จาก​นัน้​ออก​มา​คลึง​จน​กระทัง่​แผน​กวาง​สี่เหลี่ยม​ผืน​ผา​โดย​มี​ความ​หนา​ประ​มา​ณ 1.​5 เซน​ติ​เม​ตร

นําไส​ชิน​นาม​อนล​งทา​ให​ทัว่​ทัง้​แผ​น ​จาก​นัน้​มวน​ให​แน​น ​ใช​เสน​ดาย​ใน​การ​ชวย​ตัด​แบง​เป็น​ชิน้​ ๆ (ได​ 44 ชิน้​)

วาง​ขนมปัง​ลง​ใน​พิมพ​ที่​ทา​ดวย​เนย​ขาว​ เขา​อบ​ที่​อุณห​ภู​มิ​ 170 องศา​เซลเซียส​ ใช​ไฟ​บน​ ลาง​และ​เปิด​พัดลม​เตา​
เป็น​เวลา​ 2​5 นาที​หรือ​จนกวา​ขนมปัง​สุก

(ควร​ทําความ​รอน​เตา​กอน​อบ​ทุก​ครัง้​ โดย​ตัง้​อุ​ณอุณห​ภู​มิ​ 170 องศา​เซลเซียส​เป็น​เวลา​ 10 นา​ที​) แกะ​ออก​จาก
พิมพ​พรอม​เสิรฟ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ



เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร

เคล็ด​ลับ​ของ​ซิ​นนา​มอน​โรล​ที่​น ุม​ละมุน​สุด​ๆ คือ​ เนย​ที่​อุณหภูมิ​หอง​ตี​ลง​ใน​แป ง​ เทคนิค​น้ี​จะ​ได​ผล​ดี​ที่สุด​ถา
เนย​เป็น​ มาก​ ออน​.​ เมื่อ​มัน​นุม​แบบ​น้ี​ เนย​ก็​จะ​รวม​ตัว​เขา​กับ​แป ง​ได​งา​ย
การ​ทําให​แป ง​เย็น​ลง​ไม​เพียง​แต​หมายความ​วา​คุณ​สามารถ​เลิก​ทําซิ​นนา​มอน​โรล​ได​ภายใน​สอง​วัน​ แต​แป ง​ที่
เย็น​แลว​ยัง​งาย​ตอ​การ​มวน​ออก​และ​ป้ัน​เป็น​มวน​ ซึ่ง​หมายความ​วา​มวน​ที่​แนน​และ​เรียบรอย​ยิ่ง​ขึ้น​ดวย
เกลียว​อบเชย​และ​น้ําตาล​ที่​นา​รับ​ประทาน​มาก​ขึ้น
เนย​อุณหภูมิ​หอง​เพื่อ​ชวย​ชีวิต​อีก​ครัง้​ สูตร​ซิ​นนา​มอน​โรล​มากมาย​ให​เท​เนย​ละลาย​ลง​บน​สี่เหลี่ยม​ผืน​ผา​ของ
แป ง​กอน​ที่​จะ​โรย​น้ําตาล​ซิ​นนา​มอน​แลว​คลึง​ขึ้น​ มัน​ได​ผล​ แต​มัน​เลอะ​เท​อะ และ​ไส​จะ​ไหล​ออก​มา​ดาน​ขาง
ของ​แป ง​เมื่อ​มวน​ขึ้น

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ​ ขาว​ทอง​ จาก​ facebook

วัตถุดิบ​ขนมปัง​ชิน​นา​มอน​โรล
แป ง​ขนม​ปัง

แป ง​ขนม​ปัง​ เป็น​แป ง​ที่​ผลิต​จาก​ขาว​สาลี​ชนิด​แข็ง​ มี​ปริมาณ​โปรตีน​สูง​ 13 – 15 เปอร​เซ็น​ต เน้ือ​สําผัสจะ​หยาบ
กวา​แป ง​ที่​ทําจาก​แป ง​สาลี​ชนิด​อื่น​ เมื่อ​นวด​รวม​กับ​น้ําจะ​อุม​น้ําไว​ได​มาก​ ทําให​โครงสราง​มี​ความ​เห​นี​ยว และ​ยืด
หยุน​ สามารถ​อุม​แกส​ไว​ได​ดี​ ทน​ตอ​การ​หมัก​ดวย​ยีสต​ และ​สามารถ​พัก​แป ง​ได​เป็น​เป็น​อยาง​ดี​ สําหรับ​ใคร​ที่​แพ
กลูเต็น ​ไม​ควร​ทาน​แป ง​ชนิด​น้ี

น้ําตาล​ทร​าย

น้ําตาล​ทราย​ ทําจาก​ออย​ มี​รส​หวาน​แห​ลม​ มี​ทัง้​เม็ด​ละ​เอียด​ และ​เม็ด​หยาบ​ นิยม​ใช​น้ําตาล​ทราย​ขาว​ เพื่อ​ให
อาหาร​มี​สี​สวย​ ใส​ไม​ขุน​มัว​ โดย​สามารถ​นํามา​ทําน้ําเชื่อม​และ​ใช​ประกอบ​อาหาร​ได​เชน​กัน

อบ​เชย

อบ​เชย Cinnamon เป็น​เครื่อง​เทศ​ที่​มี​กลิ่น​หอม​ ได​มา​จาก​เปลือก​ไม​ชัน้​ใน​ที่​แหง​แลว​ของ​ตน​อบ​เชย​ แทง​อบเชย
มี​สี​น้ําตาล​แดง​ มี​ลักษณะ​เหมือน​แผน​ไม​แหง​ที่​หด​งอ​หลัง​จาก​โดน​ความ​ชื้น​ มัก​จะ​เรียก​ตาม​แหลง​เพาะ​ปลูก​เชน​
อบเชย​จี​น ​อบเชย​ลัง​กา​ อบเชย​ญวน​ เป็น​ตน​ นิยม​ใช​อบเชย​ใน​การ​ทําเครื่อง​แกง​เชน​ พ​ริก​แกง​กะหรี่​ประเภท​ผัด
ที่​ใช​ผง​กะ​หรี่​ ใช​เป็น​ไส​กะ​หรี่​ป๊ัป หรือ​ใช​รวม​กับ​โป ​ยกัก้ใน​อาหาร​คาว​ประเภท​ตม​เชน​ พ​ะโล​และ​เน้ือ​ตุน​ สวน​ใน
ประเทศ​แถบ​ตะวัน​ตก​ มัก​ใส​อบเชย​ใน​ของ​หวา​น ​เชน​ ซิ​นนา​มอน​โรล​ ใช​ผงอบ​เชย​ละเอียด​โรย​หน า​กาแฟ​ใส​นม​
ใช​ผงอบ​เชย​กับ​น้ําตาล​โรย​หน า​เพ​รตเซล​ และ​นอกจาก​น้ี​ยัง​มี​ลูก​อม​ หมาก​ฝรัง่​ และ​ยาสีฟัน​รส​อบเชย​อีก​ดวย

 

https://web.facebook.com/khaothong/
https://www.rosalynth.com/home/category/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%9b%e0%b8%b1%e0%b8%87/


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

Facebook: RosalynTH

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

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

