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ขนมปังซาวโดวจดับเบิลชีสยาง Sourdough cheese sandwidth ถาเพื่อนๆกําลังคนหาสูตรขนมปังซาวโด
วจดับเบิลชีสยางเด็ดๆ แอดรสรินทรวาโป ะเชะเลยคะ สูตรน้ีคือสูตรของเพื่อนๆ ถูกตองแลวคะแอดรสรินทรขอ
นําเสนอขนมปังซาวโดวจดับเบิลชีสยาง ขนมปังซาวโดวจดับเบิลชีสยาง รสชาติที่จะพาใหทุกคนลืมไมลง ขนมปัง
ซาวโดวเปรีย้วนิดๆเนียนๆนุมๆเอาใจคนรักแซนวิช ชีสหอมชีสเนนๆถึงสองชนิด มะเขือเทศฉ่ําๆจูซซี่สําหรับคนรักสุข
ภาพ เครื่องแนนๆ เพราะทําเองหาไมไดจากรานไหน เมนูโฮมเมดสไตลงายๆ ที่ใครกินก็ตองยกน้ิวโป งให ลอง
จินตนาการถึงเบเกอรี่ จะมีอะไรเลิศไปกวาน้ี โอย..อยากกินแลวน้ําลายไหล มาทําขนมปังซาวโดวจดับเบิลชีสยางกัน
เลยคะ อรอยเด็ดเมนูระดับมิชิลินสตาร มาคะดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขา
ครัวไปกับเมนูขนมปังซาวโดวจดับเบิลชีสยางกันเลยคะ
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สูตรขนมปังซาวโดวจดับเบิลชีสยาง
ขนมปังซาวโดวจ 2 แผน

เนยสด 1 ชอนโตะ (ทิง้ไวในอุณหภูมิหองจนน่ิม)

สวิสชีส 3 แผน

เชดดารชีส 3 แผน
 

วิธีทําขนมปังซาวโดวจดับเบิลชีสยาง
ชัง่ตวงวัด สวนผสมเครื่องปรุงตางๆ ใหเรียบรอยสูตรจะไดไมคลาดเคลื่อนนะคะ

ทาเนย 1 ดานบนขนมปังทัง้ 2 แผน เตรียมไว

วางควํ่าขนมปังแผนแรกใหดานที่ทาเนยลงในหมอทอดไรน้ํามัน วางสวิสชีสและเชดดารชีสบนขนมปังสลับกัน
จนหมด ประกบดวยขนมปังอีก 1 แผน (ดานที่ทาเนยอยูขางบน)

เปิดเครื่อง ใชอุณหภูมิ 350 องศาฟาเรนไฮต ประมาณ 4 นาที หรือจนผิวดานนอกของขนมปังเป็นสีเหลืองทอง
จากนัน้พลิกกลับดานและทอดตออีกประมาณ 4 นาที

นําออกจากหมอทอดไรน้ํามัน ตัดแบงพรอมเสิรฟไดเลย ทานใหอรอยนะคะ

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ Kapook จาก https://www.youtube.com/watch?v=cPzHFY9xWxg

วัตถุดิบขนมปังซาวโดวจดับเบิลชีสยาง
bread

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

salt

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

cheese

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

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

 

อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทร ตอนใหมๆ อยาลืมกดไลค แฟนเพจรสรินทร นะคะ ขอบคุณที่ติดตาม
เพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTHดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร
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