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ขนมปังชีสยาง Double Cheese Toast

ขนมปังชีสยาง Double Cheese Toast ไมมีอะไรที่ดีไปกวาการไดรับประทานของอรอยๆ จากสูตรเด็ดและเรา
ทําเอง แอดมินมาชวนทํา ขนมปังชีสยาง ครบเครื่องขนมปังชีสยาง ที่ใหอรอยวัตถุดิบตองคัดมาอยางดี ขนมปังนุมๆ
อบจนไดที สงกลิ่นหอมยัว่ยวน ชีสชีสแนนๆเต็มๆคํา แอดมินวาใครทําก็อรอยลองทําตามขัน้ตอนดูนะคะ หน าตา
รสชาติหน ารับประทานมากเลย สูตรจากคุณเจาของสูตรใจดี คะขอขอบคุณมา ณ ที่น้ีลองคิดดู ของอรอยอยางน้ีตอง
หามพลาด เกริ่นมานานหิวแลว มาทําขนมปังชีสยางเจาคะ อรอยเด็ดแสงออกปาด มาคะดาวนโหลดสูตร มือขวาควง
ตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูขนมปังชีสยางกันเลยคะ

สูตรขนมปังชีสยาง
ไขไก 2 ฟอง

เกลือ เพื่อปรุงรส

เนย 1 กอน

ขนมปังแผน 2 แผน

เชดดาชีส 2 แผน

มอสซาเรลลาชีส
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วิธีทําขนมปังชีสยาง
ชัง่ตวงวัด สวนผสมเครื่องปรุงตางๆ ใหเรียบรอยสูตรจะไดไมคลาดเคลื่อนนะคะ

ตีไข 2 ฟองเขาดวยกันเติมนม 1 ชัอนโตะ

ตัง้ไฟกลางบนกระทะ ใสเนยลงไปละลายใหรอน เกลี่ยใหทัว่กระทะและเอาไขลงไปทอด

พอไขเริ่มเซตตัว วางขนมปังขาวลงไป 2 แผน

กลับไข พับไขใหอยูในขนมปัง วางเชดดา และ มอสซาเรลลา ชีสลงไปตรงกลาง

พับแซนวิสและทอดตอประมาณ1 นาทีใหเหลืองทองกรอบ ก็พรอมอรอยมากแลวคะ ทานใหอรอยนะคะ

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ Ninos Home จาก https://www.youtube.com/watch?v=PcFQnteNwvo

วัตถุดิบขนมปังชีสยาง
eggs

ไข (Eggs) เป็นหน่ึงในอาหารโปรตีนสูง ใน 1 ฟองจะมีโปรตีน 6 กรัม จึงถือเป็นแหลงโปรตีนที่ดี ซึ่งผูที่
ตองการมีกลามเน้ือทัง้หลายตางเลือกรับประทาน เพราะเชื่อวาจะชวยเสริมสรางกลามเน้ือไดดี เน่ืองจาก
โปรตีนมีสวนชวยในการเติบโตและซอมแซมสวนที่สึกหรอของรางกาย เน่ืองจากในไขมีสารโคลีน (Choline)
มากถึง 20% เป็นปริมาณที่รางกายควรไดรับในแตละวัน ที่เมื่อไปรวมกับกรดไขมันฟอสโฟลิพิด
(Phospholipid) จะเกิดเป็นสารเลซิทิน (Lecithin) ซึ่งเป็นสวนสําคัญตอการเจริญเติบโตและพัฒนาการของสม
อง จึงเชื่อกันวาไขอาจชวยเสริมสรางการทํางานของสมอง และชวยใหระบบประสาทแข็งแรงได

salt

เกลือ (Salt) หรือเกลือโซเดียมนัน้มีแรธาตุหลายชนิดที่เป็นประโยชนตอรางกาย หากรับประทานในปริมาณที่
เหมาะสมก็อาจสงผลดีตอสุขภาพรางกาย ดังน้ี ป องกันภาวะความดันโลหิตตํ่า,ป องกันภาวะขาดน้ํา และป องกัน
การขาดไอโอดีน แตตองรับประทานในขนาดที่เหมาะสมตอวันมิเชนนัน้จะเดิดโทษตอรางกาย มากกวาไดประ
โยชน

butter

เนย (Butter) เป็นไขมันสัตวที่ถูกนําไปผานกระบวนการแยกออกมาจากน้ํานมหรือครีม สวนใหญจะใชน้ํานม
จากสัตว เชน วัว ควาย แพะ หรือแกะ กระบวนการผลิตเนย เริ่มจากการนําน้ํานมไปเขาเครื่องจักรเพื่อป่ันหรือ
เหวี่ยงดวยความเร็วสูง เมื่อเหวี่ยงจนไดที่จะไดวัตถุดิบออกมา 2 ชนิด คือ บัตเตอรมิลค เป็นสวนของน้ําสีขาว
ขุน และเนย เป็นสวนของกอนไขมันสีเหลืองๆ ซึ่งก็คือเนยแท หรือที่เรียกกันติดปากวา ‘เนยสด’ นัน่เอง

bread
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ขนมปัง (Bread) เป็นอาหารที่ทําจากแป งสาลีที่ผสมกับน้ําและยีสต หรือผงฟู นอกจากน้ียังมีการใชสวนผสมอื่น
ๆ เพื่อแตงสี รสชาติและกลิ่น แตกตางกันไปตามแตละประเภทของขนมปัง และ แตละประเทศที่ทํา โดย
นําสวนผสมมาตีใหเขากันและนําไปอบ ขนมปังมีหลายประเภท เชน ขนมปังฝรัง่เศส ขนมปังไรย หรือแม
กระทัง่เพรตเซิล ของขึ้นชื่อประเทศเยอรมนี

cheddar

เชดดาชีส (Cheddar cheese) เป็นชีสกึ่งแข็ง รสชาติออกเค็มนิดๆ เชดดาชีส เป็นชีสที่ไมยืดเมื่อโดนความรอน
นิยมใชกับแซนวิช หรือ แฮมเบอรเกอร มีตนกําเนิดจากเมืองเชดดาร ประเทศอังกฤษ ทํามาจากน้ํานมวัว โดย
ผานกระบวนการบมตัง้แต 2 เดือน ถึง 2 ปี จนกลายเป็นเนยแข็ง มีเน้ือสัมผัสกึ่งแข็ง ปกติจะมีสีขาวออกเหลือ
ง ถาเป็นสีสมจะมีการเติมสารบางอยางลงไป มีรสชาติเค็ม ไมมีความยืดเมื่อโดนความรอน

cheese

เนยแข็ง หรือ ชีส (Cheese) คือ ผลิตภัณฑจากนมซึ่งสามารถผลิตไดจากนมวัวหรือแพะ เป็นตน ที่ผาน
กระบวนการคัดแยกโปรตีน แลวนําโปรตีนของนมมาทําการผสมเชื้อรา หรือแบคทีเรีย หรือสารอื่น ๆ แตกตาง
กันไปตามแตละประเภทของเนยแข็ง ซึ่งแตกตางจากเนยที่ทํามาจากไขมันของนม

 

อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทร ตอนใหมๆ อยาลืมกดไลค แฟนเพจรสรินทร นะคะ ขอบคุณที่ติดตาม
เพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTHดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร
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