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ขนมป�งเนยสด 

แป งขนมปังตรายานอวกาศ
แป งสาลีชนิดพิเศษตราบัวหิมะ

ยีสตแหง
สารเสริมคุณภาพสําหรับขนมปัง

น้ําตาลทราย
เกลือ
น้ํา

ไขไก
นมขนจืด
เนยสด

เนยสดหั่นส่ีเหล่ียม (สําหรับหอไส)
น้ําตาลไอซ่ิง (สําหรับโรยหน า)

800
200
15
3

200
10
380
100
100
200

8 ถวยตวง
2 1/2 ถวยตวง
1 1/2 ชอนโตะ

1 ชอนชา
1 ถวยตวง
2 ชอนชา

1 2/3 ถวยตวง
2 ฟอง

1/2 ถวยตวง
1 ถวยตวง

นํ�าหนัก (กรัม) สูตรตวงส่วนผสม

 
ว �ธีทํา

1. รอนแป งขนมปังตรายานอวกาศและแป งสาลีชนิดพิเศษตราบัวหิมะ
    เขาดวยกันเติมยีสตและสารเสริม ผสมพอเขากัน
2. ละลายน้ําตาลทรายและเกลือในน้ําเติมไขไกและนมขนจืดแลวเทลงในสวน
    ของแป งนวดพอเขากันแลวเติมเนยสดนวดตอจนเนียน พักโดสักครู
3. ตัดแบงน้ําหนัก กอนละ 40 กรัม ป้ันเป็นกอนกลม พักประมาณ 5-10 นาที 
    คลึงโดออกหอไสเนยสดแลววางลงในถาดทาไขมันพักใหขึ้นเป็น 2 เทา
4. เตรียมเตาอบที่อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส (400 องศาฟาเรนไฮต) 
    นําเขาอบประมาณ 15-20 นาทีหรือจนกระทัง่สุก
5. ทิ้งใหเย็นโรยหน าดวยน้ําตาลไอซิ่ง

 


