
ซินนามอนโรลหมออบลมรอน อรอยหวาน
คําแรกยันคําสุดทาย

ซินนามอนโรลหมออบลมรอน Air-Fryer Cinnamon Rolls อรอยหวานคําแรกยัน
คําสุดทาย

ซินนามอนโรลหมออบลมรอน (Air-Fryer Cinnamon Rolls) รสรินทรตจะนําเสนอเมนูเบเกอรี่ นัน่คือซินนา
มอนโรลหมออบลมรอน เปลี่ยนซินนามอนโรลที่ยุงยาก ใหทํางายๆดวยหมอลมรอน สูตรน้ีไมยุงยากใชเครื่องไม
เยอะ สบายสุดๆ รับรองใครมาชิมตองติดใจ ถาเพื่อนๆทําตาม วิธีทําตามลําดับ รับรองอรอยแนนอนคะ ความอรอย
ระดับมิชิลินสตาร แตความยากระดับบานๆ

ชินนามอนโรลอรอยดวยรสที่มีเอกลักษณ และหอมของอบเชย ตัวขนมปังเน้ือนุม ถูกนํามามวนเป็นแทงกลมกอนที่
จะตัดเป็นชิน้ จัดเรียงชิดติดกัน อบใหสุก เอาละคะ เกริ่นมาเริ่มหิวแลว ไปทํากันคะ มาทําซินนามอนโรลหมออบลม
รอนกัน ของอรอยอยางน้ีตองหามพลาด มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาว
เขาครัวไปกับเมนูซินนามอนโรลหมออบลมรอนกันเลยคะ

https://www.rosalynth.com/home/2022/04/06/%e0%b8%8b%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%e0%b8%ab%e0%b8%a1%e0%b9%89%e0%b8%ad%e0%b8%ad%e0%b8%9a%e0%b8%a5%e0%b8%a1%e0%b8%a3%e0%b9%89%e0%b8%ad/
https://www.rosalynth.com/home/2022/04/06/%e0%b8%8b%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%e0%b8%ab%e0%b8%a1%e0%b9%89%e0%b8%ad%e0%b8%ad%e0%b8%9a%e0%b8%a5%e0%b8%a1%e0%b8%a3%e0%b9%89%e0%b8%ad/


สูตรซินนามอนโรลหมออบลมรอน
ครัวซองตโรล 1 กอน

น้ําตาล 1 ชอนโตะ

ผงอบเชย 1/8 ชอนชา

น้ําตาลไอซิ่ง 1/4 ถวย

น้ําสมคัน้ 1.25 ชอนชา

วิธีทําซินนามอนโรลหมออบลมรอน
1. คลี่แป งครัวซองตเป็นชิน้สี่เหลี่ยม พักแป งไว ผสมน้ําตาลและอบเชย โรยลงบนแป ง เรี่มมวนแป ง โดยเริ่ม
จากดานสัน้ จีบตะเข็บเพื่อปิดผนึก ใชมีดฟันปลาหัน่เป็น 4 ชิน้

2. เปิดหมอทอดลมรอนที่ 350 ° วางมวนกระดาษควํ่าถวยมัฟฟินซิลิโคนแตละถวย

3. จัดเรียงในหมอทอดอากาศ อบจนเป็นสีน้ําตาลทอง 8 – 12 นาที พักไวใหเย็นเป็นเวลา 5 นาทีกอนนําออก
จากเราอบไปพักยังตะแกรง

4. ในชามขนาดเล็กผสมน้ําตาลไอซิ่งและน้ําสม ทาลงบนชินนามอนโรลแสนอรอย ทานใหอรอยนะคะ
 

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ tasteofhome จาก www.tasteofhome.com

วัตถุดิบซินนามอนโรลหมออบลมรอน
น้ําตาล

น้ําตาลทราย ทําจากออย มีรสหวานแหลม มีทัง้เม็ดละเอียด และเม็ดหยาบ นิยมใชน้ําตาลทรายขาว เพื่อให
อาหารมีสีสวย ใสไมขุนมัว โดยสามารถนํามาทําน้ําเชื่อมและใชประกอบอาหารไดเชนกัน

ผงอบเชย

https://www.tasteofhome.com/recipes/air-fryer-cinnamon-rolls/
https://www.rosalynth.com/home/category/%e0%b8%aa%e0%b8%b9%e0%b8%95%e0%b8%a3%e0%b9%80%e0%b8%9a%e0%b9%80%e0%b8%81%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b8%b5%e0%b9%88/


อบเชย อบเชยมีสรรพคุณทางยา เน่ืองจากมีแทนนินสูงที่ใหรสฝาดจึงนิยมใชในยาตํารับแผนโบราณเชน เป็น
สวนผสมในยาหอมตาง ๆ โดยใชสวนของเปลือกลําตน ใชในการแกจุกเสียด แนนทอง หรือใชในการทํายานัตถุ
ใชสูดดม เพื่อเพิ่มความสดชื่น ลดอาการออนเพลีย แกโรคทองรวงเพราะมีสวนชวยตานแบคทีเรียในกระเพาะ
อาหาร ขับปัสสาวะ ชวยในการยอยอาหาร และสลายไขมัน สวนเปลือกลําตนอายุมากกวา 6 ปี หรือใบกิ่งยัง
นํามาสกัดน้ํามันหอมระเหยไดอีกดวย ซึ่งจะมีมากในอบเชยญวนที่ใหน้ํามันหอมระเหย 2.5%

น้ําตาลไอซิ่ง

น้ําตาลไอซิ่ง (Icing sugar) เป็นน้ําตาลทรายที่ผานกระบวนการบดละเอียด ลักษณะเป็นผงสีขาว ละเอียดคลาย
แป ง(fine powder form) มีสวนผสมของแป งขาวโพดประมาณ 3-5 % (Anti-caking) ละลายน้ําไดอยางรวด
เร็ว

 

ประวัติซินนามอนโรลหมออบลมรอน

ซินนามอนโรล (Cinnamon roll) เป็นขนมหวานที่พบบอย ในทวีปอเมริกาเหนือ และยุโรปเหนือ ซินนามอนโรล
สามารถเปรียบเทียบไดเป็นขนมปังน้ําผึ้ง ซึ่งเป็นสวนหน่ึง ของขนมหวานในตระกูลโดนัท ซินนามอนโรลไดรับการ
คิดคนในสวีเดนในชื่อที่เรียกวา kanelbulle (แปลวา “ขนมปังอบเชย”) ซินนามอนโรลประกอบดวย แผนยีสตมวน
และโรยสวนผสมระหวาง อบเชย และ น้ําตาล (และลูกเกดหรือองุนสับในบางกรณี) เหนือชัน้เนยบาง ๆ เมื่อรีดแป ง
เป็นแผน แลวตัดเป็นสวน ๆ และอบ ซินนามอนโรลมักจะโรยดวยน้ําตาลครีม โรยหน าขนมบอย ๆ หรือเคลือบเงา
ของบางประเภท

ขนาดของซินนามอนโรลจะแตกตางกันในแตละสถานที่ โดยสวนมากแลวรานเบเกอรรี่จะผลิตขนาดประมาณ 5 ซม.
ในเสนผาศูนยกลางและมีขนาดใหญกวา 10 ซม. ที่ใหญที่สุดสามารถพบไดในฟินแลนดเรียกวา Korvapuusti ซึ่ง
ขนาดใหญถึง 20 ซม. ในเสนผาศูนยกลางและน้ําหนัก 200 กรัม (ประมาณ 7 ออนซ)

 



อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทรตอนใหมๆ อยาลืมกดไลคแฟนเพจรสรินทร นะคะ
รับรองวา คุณจะทําอาหารไดอรอยจนคนทัง้บานชมไมขาดปากเลยคะ

ขอบคุณที่ติดตามเพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTH

ดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร

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

