
ฟงหลี​ซู​ ขนม​พาย​ไส​สับปะรด​ยอด​ฮิต​จาก​ไต
หวัน

ฟงหลี​ซู​ ขนม​พาย​ไส​สับปะรด​ยอด​ฮิต​จาก​ไต​หวัน

จะ​รอ​เพื่อน​ซือ้​มา​ฝาก​ทําไม​! ทําขาย​เอง​เลย​ดี​กวา​ ฟงหลี​ซู​ ขนม​พาย​ไส
สับปะรด​จาก​ไตหวัน​ อรอย​มาก​ๆ

วัน​นี้​มา​แลว​คา​ แอด​ซู​เฟร ขอ​เส​นอ​ ฟงหลี​ซู​ ขนม​พาย​ไส​สับปะรด​ยอด
ฮิต​จาก​ไตหวัน​ ที่​จริง​มัน​ทําได​งายๆ​ เลย​คะ​ ไม​ตอง​รอ​เพื่อน​ซือ้​มา​ฝาก
แลว​ ทําเอง​ก็​ได​ ทําขาย​ก็​ดี​คา​ (สูตร​นี้​ทําได​ประ​มา​ณ 12 ชิน้​คะ​)

สวน​ผสม​ไส​สับ​ปะ​รด

สับปะรด​ขนาด​กลาง​ 1 ลูก
น้ําเปลา​ 1 ถวย
น้ําตาล​ 1 ถวย

สวน​ผสม​แป ง

เนย​หัน่​ชิน้​เล็กๆ​ 1 1/4 ถวย
แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สงค​ 1 1/2 ถวย
แป ง​ขาว​โพด​ 1/2 ถวย
น้ําตาล​ 2​ ชอน​โตะ
เก​ลือ​ 1/2 ชอน​ชา
ผง​ฟู​ 1/4 ชอน​ชา
น้ําเย็น​ 1-2 ชอน​โตะ
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วิธี​ทําไส​สับ​ปะ​รด

ปอก​เปลือก​สับปะรด​และ​หัน่​เป็น​ชิน้ๆ​ และ​สับ​ให​ละ​เอี​ยด1.
ใส​สับ​ปะ​รด​ น้ํา และ​น้ําตาล​ลง​ใน​กระ​ทะ​ ตม​จน​เดือด​ ลด​ไฟ​ออน​ แลว​คอยๆ​ เคี่ยว​เพื่อ​ทําเป็น​แยม2.
เคี่ยว​สวน​ผสม​จน​แหง​ มี​สี​ออก​น้ําตาล​ทอง​ พ​อที่​จะ​สามารถ​ป้ัน​เป็น​กอน​ดวย​มือ​ได​ ไม​เหลว​ นําขึ้น​พัก​ไว​ให3.
อุน
ป้ัน​ไส​สับปะรด​ดวย​มือ​ให​เป็น​กอ​น ​เสร็จ​แลว​พัก​ไว​ให​เย็น​คะ4.

วิธี​ทํา

ผสม​แป ง​สา​ลี​ แป ง​ขาว​โพด​ น้ําตาล​ เก​ลือ​ และ​ผงฟู​เขา​ดวย​กัน1.
คอยๆ​ ใส​เนย​ลง​ไป​ผสม​กับ​แป ง​ที่​เตรียม​ไว​ นวด​ดวย​มือ​จน​เป็น​เน้ือ​เดียว​กัน2.
ใส​น้ําลง​ไป​ผสม​ที​ละ​น อย​ นวด​จน​สวน​ผสม​สามารถ​ป้ัน​เป็น​กอน​ได3.
ใช​พลาสติก​แร​ปคลุม​ไว​ แลว​นําไป​แช​เย็น​ประ​มา​ณ 30 นา​ที​คะ4.
วอรม​เตา​อบ​ที่​อุณห​ภู​มิ​ 180 องศา​เซล​เซี​ยส5.
นําแป ง​ที่​เตรียม​ไว​มา​แบง​เป็น​ 12 กอน​เทา​ๆ กัน6.
โรย​แป ง​นวล​เพื่อ​ไม​ให​แป ง​ติด​กับ​โตะ​หรือ​พื้น​ผิว​ที่​ใช​นวด​แป ง7.
ป้ัน​แป ง​ที่​แบง​ไว​เป็น​กอน​กลม​ๆ แลว​แผ​ออก​ให​เป็น​แผ​น ​ให​มี​เสน​ผาน​ศูนยกลาง​ประ​มา​ณ 3 น้ิว8.
ตัก​ไส​สับปะรด​ประ​มา​ณ 1 ชอน​ชา​พูน​ๆ ใส​ลง​ตรง​กลาง​แผน​แป ง9.
ปิด​ขอบ​แป ง​เขาหา​กัน​ให​มิด​ชิด​ จาก​นัน้​คลํ่าสวน​ที่​เป็น​ปลาย​ปิด​ลง​บน​โตะ10.
คอยๆ​ ใชใบ​มีด​กด​แตง​กอน​แป ง​ที่​ใสไส​เสร็จ​แลว​ให​เป็น​รูป​สี่เหลี่ยม​ผืน​ผา​ ทําเชน​เดิม​กับ​สวน​ผสม​ที่​เหลือ​ทัง้11.
หมด
นําขนม​ที่​เตรียม​เสร็จ​แลว​เขา​อบ​ประ​มา​ณ 30 นา​ที​ จน​ออก​สี​น้ําตาล​ทอง​สวย​งาม12.
เอา​ออก​จาก​เตา​ พัก​ไว​ให​เย็น​ พ​รอม​เสิรฟ​คะ13.

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

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


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.rosalynth.com/home/

