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จะรอเพื่อนซือ้มาฝากทําไม! ทําขายเองเลยดีกวา ฟงหลีซู ขนมพายไส
สับปะรดจากไตหวัน อรอยมากๆ

วันนี้มาแลวคา แอดซูเฟร ขอเสนอ ฟงหลีซู ขนมพายไสสับปะรดยอด
ฮิตจากไตหวัน ที่จริงมันทําไดงายๆ เลยคะ ไมตองรอเพื่อนซือ้มาฝาก
แลว ทําเองก็ได ทําขายก็ดีคา (สูตรนี้ทําไดประมาณ 12 ชิน้คะ)

สวนผสมไสสับปะรด

สับปะรดขนาดกลาง 1 ลูก
น้ําเปลา 1 ถวย
น้ําตาล 1 ถวย

สวนผสมแป ง

เนยหัน่ชิน้เล็กๆ 1 1/4 ถวย
แป งสาลีอเนกประสงค 1 1/2 ถวย
แป งขาวโพด 1/2 ถวย
น้ําตาล 2 ชอนโตะ
เกลือ 1/2 ชอนชา
ผงฟู 1/4 ชอนชา
น้ําเย็น 1-2 ชอนโตะ
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วิธีทําไสสับปะรด

ปอกเปลือกสับปะรดและหัน่เป็นชิน้ๆ และสับใหละเอียด1.
ใสสับปะรด น้ํา และน้ําตาลลงในกระทะ ตมจนเดือด ลดไฟออน แลวคอยๆ เคี่ยวเพื่อทําเป็นแยม2.
เคี่ยวสวนผสมจนแหง มีสีออกน้ําตาลทอง พอที่จะสามารถป้ันเป็นกอนดวยมือได ไมเหลว นําขึ้นพักไวให3.
อุน
ป้ันไสสับปะรดดวยมือใหเป็นกอน เสร็จแลวพักไวใหเย็นคะ4.

วิธีทํา

ผสมแป งสาลี แป งขาวโพด น้ําตาล เกลือ และผงฟูเขาดวยกัน1.
คอยๆ ใสเนยลงไปผสมกับแป งที่เตรียมไว นวดดวยมือจนเป็นเน้ือเดียวกัน2.
ใสน้ําลงไปผสมทีละน อย นวดจนสวนผสมสามารถป้ันเป็นกอนได3.
ใชพลาสติกแรปคลุมไว แลวนําไปแชเย็นประมาณ 30 นาทีคะ4.
วอรมเตาอบที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส5.
นําแป งที่เตรียมไวมาแบงเป็น 12 กอนเทาๆ กัน6.
โรยแป งนวลเพื่อไมใหแป งติดกับโตะหรือพื้นผิวที่ใชนวดแป ง7.
ป้ันแป งที่แบงไวเป็นกอนกลมๆ แลวแผออกใหเป็นแผน ใหมีเสนผานศูนยกลางประมาณ 3 น้ิว8.
ตักไสสับปะรดประมาณ 1 ชอนชาพูนๆ ใสลงตรงกลางแผนแป ง9.
ปิดขอบแป งเขาหากันใหมิดชิด จากนัน้คลํ่าสวนที่เป็นปลายปิดลงบนโตะ10.
คอยๆ ใชใบมีดกดแตงกอนแป งที่ใสไสเสร็จแลวใหเป็นรูปสี่เหลี่ยมผืนผา ทําเชนเดิมกับสวนผสมที่เหลือทัง้11.
หมด
นําขนมที่เตรียมเสร็จแลวเขาอบประมาณ 30 นาที จนออกสีน้ําตาลทองสวยงาม12.
เอาออกจากเตา พักไวใหเย็น พรอมเสิรฟคะ13.

อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทรตอนใหมๆ อยาลืมกดไลคแฟนเพจรสรินทร นะคะ
รับรองวา คุณจะทําอาหารไดอรอยจนคนทัง้บานชมไมขาดปากเลยคะ
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ขอบคุณที่ติดตามเพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTH

ดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร
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