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ขนมปัง​ซาว​โด​วจดับเบิล​ชีส​ยา​ง Sourdough cheese sandwidth ถา​เพื่อน​ๆกําลัง​คนหา​สูตร​ขนมปัง​ซาว​โด
วจดับเบิล​ชีส​ยาง​เด็ดๆ​ แอด​รส​ริ​นท​รวา​โป ะ​เชะเลย​คะ​ สูตร​น้ี​คือ​สูตร​ของ​เพื่อน​ๆ ถูก​ตอง​แลว​คะ​แอด​รส​ริ​นท​รขอ
นําเสนอ​ขนมปัง​ซาว​โด​วจดับเบิล​ชีส​ยาง​ ขนมปัง​ซาว​โด​วจดับเบิล​ชีส​ยาง​ รสชาติ​ที่​จะ​พา​ให​ทุก​คน​ลืม​ไม​ลง​ ขนมปัง
ซาว​โด​วเปรีย้ว​นิด​ๆเนียน​ๆนุมๆ​เอาใจ​คน​รัก​แซ​นวิ​ช ชีส​หอม​ชีส​เนนๆ​ถึง​สอง​ชนิด​ มะเขือ​เทศ​ฉ่ําๆ​จูซซี่​สําหรับ​คน​รัก​สุข
ภาพ​ เครื่อง​แนน​ๆ เพราะ​ทําเอง​หาไม​ได​จาก​ราน​ไห​น ​เมนู​โฮม​เมด​สไตล​งายๆ​ ที่​ใคร​กิน​ก็​ตอง​ยกน้ิว​โป ง​ให​ ลอง
จินตนาการ​ถึง​เบเก​อรี่​ จะ​มี​อะไร​เลิศ​ไป​กวา​น้ี​ โอย​.​.​อยาก​กิน​แลว​น้ําลาย​ไหล​ มา​ทําขนมปัง​ซาว​โด​วจดับเบิล​ชีส​ยาง​กัน
เลย​คะ​ อรอย​เด็ด​เมนู​ระดับ​มิ​ชิ​ลิ​นสตา​ร มา​คะ​ดาวนโหลด​สูตร​ มือขวา​ควง​ตะ​หลิว​ มือ​ซาย​จับ​กระ​ทะ​ สาว​เทา​กาว​เขา
ครัว​ไป​กับ​เมนู​ขนมปัง​ซาว​โด​วจดับเบิล​ชีส​ยาง​กัน​เลย​คะ
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สูตร​ขนมปัง​ซาว​โด​วจดับเบิล​ชีส​ยา​ง
ขนมปัง​ซาว​โด​วจ 2 แผ​น

เนย​สด​ 1 ชอน​โตะ​ (ทิง้​ไว​ใน​อุณหภูมิ​หอง​จน​น่ิม​)

สวิ​สชีส​ 3 แผ​น

เชด​ดาร​ชีส​ 3 แผ​น
 

วิธี​ทําขนมปัง​ซาว​โด​วจดับเบิล​ชีส​ยา​ง
ชัง่​ตวง​วัด​ สวน​ผสม​เครื่อง​ปรุง​ตางๆ​ ให​เรียบรอย​สูตร​จะ​ได​ไม​คลาด​เคลื่อน​นะ​คะ

ทา​เนย​ 1 ดาน​บน​ขนมปัง​ทัง้​ 2​ แผ​น ​เต​รี​ยม​ไว

วาง​ควํ่าขนมปัง​แผน​แรก​ให​ดาน​ที่​ทา​เนย​ลง​ใน​หมอ​ทอด​ไร​น้ํามัน​ วาง​สวิ​สชีส​และ​เชด​ดาร​ชีส​บน​ขนมปัง​สลับ​กัน
จน​หมด​ ประกบ​ดวย​ขนมปัง​อีก​ 1 แผ​น ​(ดาน​ที่​ทา​เนย​อยู​ขาง​บน)

เปิด​เครื่อง​ ใช​อุณห​ภู​มิ​ 350 องศา​ฟาเรนไฮต​ ประ​มา​ณ 4 นา​ที​ หรือ​จน​ผิว​ดาน​นอก​ของ​ขนมปัง​เป็น​สี​เหลือง​ทอง​
จาก​นัน้​พลิก​กลับ​ดาน​และ​ทอด​ตอ​อีก​ประ​มา​ณ 4 นา​ที

นําออก​จาก​หมอ​ทอด​ไร​น้ํามัน​ ตัด​แบง​พรอม​เสิรฟ​ได​เลย​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ Kapook จาก​ https://www.youtube.com/watch?v=cPzHFY9xWxg

วัตถุดิบ​ขนมปัง​ซาว​โด​วจดับเบิล​ชีส​ยา​ง
bread

ขนม​ปัง (Bread) เป็น​อาหาร​ที่​ทําจาก​แป ง​สาลี​ที่​ผสม​กับ​น้ําและ​ยีสต​ หรือ​ผง​ฟู​ นอกจาก​น้ี​ยัง​มี​การ​ใช​สวน​ผสม​อื่น​
ๆ เพื่อ​แตง​สี​ รสชาติ​และ​กลิ่น​ แตก​ตาง​กัน​ไป​ตาม​แตละ​ประเภท​ของ​ขนม​ปัง​ และ​ แตละ​ประเทศ​ที่​ทํา โดย
นําสวน​ผสม​มาตี​ให​เขา​กัน​และ​นําไป​อบ​ ขนมปัง​มี​หลาย​ประ​เภท​ เชน​ ขนมปัง​ฝรัง่เศส​ ขนมปัง​ไรย​ หรือ​แม
กระทัง่​เพ​รตเซิ​ล ของ​ขึ้น​ชื่อ​ประเทศ​เยอ​รม​นี

salt

เก​ลือ (Salt) หรือ​เกลือ​โซเดียม​นัน้​มี​แร​ธาตุ​หลาย​ชนิด​ที่​เป็น​ประโยชน​ตอ​ราง​กาย​ หาก​รับ​ประทาน​ใน​ปริมาณ​ที่
เหมาะ​สม​ก็​อาจ​สง​ผล​ดี​ตอ​สุขภาพ​ราง​กาย​ ดัง​น้ี​ ป องกัน​ภาวะ​ความ​ดัน​โลหิต​ตํ่า,ป องกัน​ภาวะ​ขาด​น้ํา และ​ป องกัน
การ​ขาด​ไอ​โอ​ดี​น ​แต​ตอง​รับ​ประทาน​ใน​ขนาด​ที่​เหมาะ​สม​ตอ​วัน​มิ​เชน​นัน้​จะ​เดิดโทษ​ตอ​ราง​กาย​ มากกวา​ได​ประ
โย​ชน
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butter

เนย (Butter) เป็น​ไข​มัน​สัตว​ที่​ถูก​นําไป​ผาน​กระบวนการ​แยก​ออก​มา​จาก​น้ํานม​หรือ​ครีม​ สวน​ใหญ​จะ​ใช​น้ํานม
จาก​สัตว​ เชน​ วัว​ ควา​ย แพะ​ หรือ​แกะ​ กระบวนการ​ผลิต​เนย​ เริ่ม​จาก​การนําน้ํานม​ไป​เขา​เครื่องจักร​เพื่อ​ป่ัน​หรือ
เหวี่ยง​ดวย​ความเร็ว​สูง​ เมื่อ​เหวี่ยง​จน​ไดที่​จะ​ได​วัตถุดิบ​ออก​มา​ 2​ ชนิด​ คือ​ บัตเตอร​มิ​ลค เป็น​สวน​ของ​น้ําสี​ขาว
ขุน​ และ​เนย​ เป็น​สวน​ของ​กอน​ไข​มัน​สี​เห​ลือ​งๆ ซึ่ง​ก็​คือ​เนย​แท​ หรือ​ที่​เรียก​กัน​ติดปาก​วา​ ‘เนย​สด​’ ​นัน่​เอง

cheese

เนย​แข็ง​ หรือ​ ชีส (Cheese) คือ​ ผลิตภัณฑ​จาก​นม​ซึ่ง​สามารถ​ผลิต​ได​จาก​นมวัว​หรือ​แพะ​ เป็น​ตน​ ที่​ผาน
กระบวนการ​คัด​แยก​โปร​ตีน​ แลว​นําโปรตีน​ของ​นม​มา​ทําการ​ผสม​เชื้อ​รา​ หรือ​แบค​ที​เรี​ย หรือ​สาร​อื่น​ ๆ แตก​ตาง
กัน​ไป​ตาม​แตละ​ประเภท​ของ​เนย​แข็ง​ ซึ่ง​แตก​ตาง​จาก​เนย​ที่​ทํามา​จาก​ไข​มัน​ของ​นม

cheddar

เชด​ดา​ชีส (Cheddar cheese) เป็น​ชีส​กึ่ง​แข็ง​ รสชาติ​ออก​เค็ม​นิด​ๆ เชด​ดา​ชีส​ เป็น​ชีส​ที่​ไม​ยืด​เมื่อ​โดน​ความ​รอน​
นิยม​ใช​กับ​แซ​นวิ​ช หรือ​ แฮม​เบอร​เกอร​ มี​ตน​กําเนิด​จาก​เมือง​เชด​ดาร​ ประเทศ​อังกฤษ​ ทํามา​จาก​น้ํานม​วัว​ โดย
ผาน​กระบวนการ​บม​ตัง้แต​ 2​ เดือน​ ถึง​ 2​ ปี​ จน​กลาย​เป็น​เนย​แข็ง​ มี​เน้ือ​สัมผัส​กึ่ง​แข็ง​ ปกติ​จะ​มี​สี​ขาว​ออก​เห​ลือ
ง ถา​เป็น​สี​สม​จะ​มี​การ​เติม​สาร​บาง​อยาง​ลง​ไป​ มี​รสชาติ​เค็ม​ ไมมี​ความ​ยืด​เมื่อ​โดน​ความ​รอน

 

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 ขอบคุณ​ที่​ติดตาม
เพจ​ รส​ริ​นท​ร Rosalyn นะ​คะ

Facebook: RosalynTHดู​สูตร​เด็ด​อื่นๆ​ หน า​หลัก​รส​ริ​นท​ร
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