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บทที่ 3
การทําขนมอบจากแปงกลวย

1. คุกกี้กลวยกรอบ
สวนผสม

แปงกลวย 100 กรัม (3/4  ถวย+ 2 ชอนโตะ)
แปงอเนกประสงค 350 กรัม (3 ½ ถวย)
ผงฟู 6 กรัม (2  ชอนชา)
โซดาไบคารบอเนต 3 กรัม (1 ชอนชา)
โกโกผง 20 กรัม (¼ ถวย)
วานิลลาผง 5 กรัม (1 ½ ชอนชา)
เนยสด 300 กรัม (1 ½ ถวย)
เกลือปน 2.5 กรัม (½ ชอนชา)
น้ําตาลทรายเม็ด 225 กรัม (1  ถวย + 2  ชอนโตะ)
ไขไก 50 กรัม (1  ฟอง)

อุปกรณ
1. อางผสมขนาดเสนผาศูนยกลาง 20 – 24 นิ้ว 2 ใบ
2. ท่ีรอนแปง 1 อัน
3. พายยางหรือพายพลาสติก 1 อัน
4. ถวยตวงของแหง 1 ชุด
5. ชอนตวง 1 ชุด
6. เครื่องผสม พรอมหัวตีรูปตัวเค(กรณีใชเครื่อง) 1 เครื่อง
7. ถวยใบเล็กสําหรับใสสวนผสมท่ีมีปริมาณนอย 5 ใบ
8. สอมคาว 2 คัน
9. ถาดอบขนาดกลาง (12x15x1 นิ้ว) 3 ใบ
10. แปรงทาถาด 1 อัน
11. เตาอบ 1 เตา
12. ผาจับของรอน 2 ผืน
13. ท่ีแซะขนม 1 อัน
14. ตะแกรงลวดพักขนม 3 อัน



ข้ันตอนการทํา
1. รอนแปงเอนกประสงค ผงฟู โซดาไบคารบอเนต โกโกผง เขาดวยกันใสแปงกลวยเคลาใหเขากัน พักไว
2. รอนแปงสองชนิดรวมกับผงฟู โซดาไบคารบอเนต  โกโกผง  1  ครั้ง
3. ตี (หรือคน) เนยสด  กับเกลือปน จนเนยออนตัวและข้ึนฟูเล็กนอย ใสน้ําตาลทรายแดงตามดวยน้ําตาล

ทรายเม็ด  ตีตอนาน 5 นาทีใสไขไกตีจนเขากัน  แลวใสวานิลลา
4. ใสสวนผสมแปงลงในครีม  ผสมใหเขากัน
5. ชั่งสวนผสมกอนละ 5 กรัม ปนเปนกอนกลม วางบนถาดอบท่ีทาไขมันบาง ๆ แลวใชปลายสอมกดให

แบนลง  ตกแตงหนาดวยกลวยแผนกรอบนําเขาอบท่ีอุณหภูมิ 320 องศาฟาเรนไฮต (160 องศาเซนเซียส) เวลา
ประมาณ 20 – 25  นาที  หรือจนสุกกรอบ

ปริมาณท่ีได 950  กรัม

ลักษณะท่ีดีของคุกกี้กลวยกรอบ
สี  น้ําตาลเขม  ซึ่งเกิดจากสีของโกโกและกลวยกรอบเปนสีน้ําตาลทอง
กลิ่น  หอมเนยและแปงกลวย (เล็กนอย)
กรอบรวนสมํ่าเสมอท้ังชิ้น
การแผขยายตัว  จะแผขยายตัวในลักษณะข้ึนฟูทางดานบน  และขยายตัวทางดานขางแตไมแบนราบ

จนเกินไป

เทคนิค
ถาตองการกลิ่นกาแฟ  ใหใชกาแฟแทนโกโกผงได แตลดปริมาณลงเหลือ 1 ชอนโตะ



2. ขนมปงปอนด
สวนผสม

แปงกลวย 200 กรัม (1 ¾ ถวย)
แปงขนมปง 800 กรัม (6 ¾ ถวย)
ยีนตแหง 10 กรัม (1  ชอนโตะ)
เอ็มเพล็กซ 5 กรัม (1  ชอนโตะ)
นมผง 60 กรัม (½ ถวย)
น้ําตาลทรายเม็ด 80 กรัม (½ ถวย)
เกลือปน 15 กรัม (1  ชอนโตะ)
น้ํา 600 กรัม (2 1/3 ถวย)
เนยขาว 50 กรัม (1/3  ถวย)
เนยสด 55 กรัม (¼ ถวย)
เนยขาวสําหรับทาพิมพ

อุปกรณ
1. อางผสมขนาดเสนผาศูนยกลาง 20 – 30 นิ้ว 2 ใบ
2. ท่ีรอนแปง 1 อัน
3. พายยางหรือพายพลาสติก 1 อัน
4. ถวยตวงของแหง 1 ชุด
5. ชอนตวง 1 ชุด
6. ถวยตวงของเหลว 1 ใบ
7. ถวยใบเล็กสําหรับใสสวนผสมปริมาณนอย 5 ใบ
8. เครื่องนวดแปง 1 เครื่อง
9. พิมพขนมปงปอนดขนาด (3x7x3 นิ้ว) 6 พิมพ
10. ถาดอบขนาดกลาง (12x15x1 นิ้ว) 2 ใบ
11. แปรงทาพิมพ 1 อัน
12. ไมคลึงแปง 1 อัน
13. เตาอบ 1 เตา
14. ผาจับของรอน 2 ผืน
15. สปาตูลาสําหรับแซะขนม 1 อัน
16. ตะแกรงลวดพักขนม 1 อัน



หมายเหตุ
1. กรณีใชเครื่องชั่ง  ไมตองใชอุปกรณรายการท่ี 4 – 6
2. ถาใชมือนวดแทนเครื่อง  ใหตัดอุปกรณรายการท่ี 8  ออก

ข้ันตอนการทํา
1. ผสมแปงกลวย  แปงขนมปง ยีสต เอ็มเพล็กซ  นมผง  เขาดวยกัน
2. ละลายน้ําตาลทรายและเกลือปนในน้ํา  คนจนน้ําตาลละลาย  เทลงในสวนผสมแปง  ผสมพอเขากัน

ใสเนยขาวและเนยสด  นวดตอจนสวนผสมเนียนเรียบ  พักแปงไวในอางผสมท่ีทาไขมันบาง ๆ แลว  ประมาณ
10 นาที

3. แบงแปงเปนกอน  หนักกอนละ 300 กรัม คลึงเปนกอนกลมพักไว  10 นาที
4. ใชไมคลึงแปง  คลึงแปงใหเปนรูปสี่เหลี่ยมผืนผา  มวนจากบนลงลาง  ปดตะเข็บใหสนิทวางในพิมพ

ขนมปงขนาด 3x7x2 ½ นิ้ว ท่ีทาไขมันแลว  หมักไวจนข้ึนเปน 2 เทา หรือเกือบเต็มพิมพ ทานมสดท่ีผิวแปง
โรยผงแปงกลวย หรืองาดํา-งาขาวใหท่ัว นําเขาอบท่ีอุณหภูมิ 350 องศาฟาเรนไฮต (180  องศาเซนเซียส)
เวลาประมาณ 25 – 30 นาที หรือจนสุก เคาะออกจากพิมพ

ปริมาณท่ีได 6 พิมพ ขนาด 3x7x2 ½ นิ้ว

ลักษณะท่ีดีของคุกกี้กลวยกรอบ
สี ดานหนาเปนสีน้ําตาลทองดานขางสีน้ําตาลออน
กลิ่น หอมยีสตและแปงกลวยเล็กนอย
ความนุมท่ัวท้ังช้ิน เม่ือกดจะดันข้ึนไมบุมตามมือ  แปงเนื้อเนียนและมีความยืดหยุนดี ชองอกาศเล็ก

และเทา ๆ กัน
รูปทรง สี่เหลี่ยมและตรงไมเวนดานขาง

เทคนิค
1. ควรมวนแปงใหแนน  พรอมปดตะเข็บใหสนิททุกดาน  และวางดานท่ีเปนตะเข็บไวใหแนบกับกน

พิมพเพ่ือปองกันไมใหแตก
2. อาจโรยหนาแปงดวยขาวโอต  แทนผงกลวยหรืองาดํา – งาขาว  ก็ได



3. โดนัทยีสตผสมผงฟู
สวนผสม

แปงกลวย 200 กรัม (1 ¾ ถวย)
แปงขนมปง 800 กรัม (6 ¾ ถวย)
แปงเอนกประสงค 100 กรัม (1  ถวย)
ยีนตแหง 8 กรัม (1  ชอนโตะ)
ผงฟู 15 กรัม (2  ชอนโตะ)
นมผง 30 กรัม (¼ ถวย)
เอ็มเพล็กซ 5 กรัม (1  ชอนโตะ)
น้ําตาลทรายเม็ด 100 กรัม (½ ถวย)
เกลือปน 15 กรัม (1  ชอนโตะ)
น้ํา 580 กรัม (2 1/3 ถวย)
ไขไก 100 กรัม (2  ฟอง)
วานิลลา 15 กรัม (1 ชอนโตะ)
เนยขาว 160 กรัม (1   ถวย)
น้ํามันพืช (สําหรับทอด) 1,500 กรัม (1 ½ ลิตร)
น้ําตาลทรายเม็ดสําหรับคลุก 200 กรัม (1  ถวย)
เนยขาวสําหรับทาพิมพ

อุปกรณ
1. อางผสมขนาดเสนผาศูนยกลาง 20 – 30 นิ้ว 2 ใบ
2. ท่ีรอนแปง 1 อัน
3. พายยางหรือพายพลาสติก 1 อัน
4. ถวยตวงของแหง 1 ชุด
5. ชอนตวง 1 ชุด
6. ถวยตวงของเหลว 1 ใบ
7. ถวยใบเล็กสําหรับใสสวนผสมปริมาณนอย 6 ใบ
8. เครื่องนวดแปง 1 เครื่อง
9. ถาดอบขนาดกลาง (12x15x1 นิ้ว) 5 ใบ
10. แปรงทาถาด 1 อัน
11. เตาหุงตม 1 เตา
12. กระทะทอดพรอมตะหลิวโปรง 1 ชุด
13. ตะแกรงลวดพักขนม 4 อัน
14. กระดาษซับน้ํามัน 2 แผน



หมายเหตุ
3. กรณีใชเครื่องชั่ง  ไมตองใชอุปกรณรายการท่ี 4 - 6
4. ถาใชมือนวดแทนเครื่อง  ใหตัดอุปกรณรายการท่ี 8  ออก

ข้ันตอนการทํา
1. ผสมแปงกลวย  แปงขนมปง แปงเอนกประสงค ยีสตแหง ผงฟู นมผง  เอ็มเพล็กซ  เขาดวยกัน
2. ละลายน้ําตาลทราย  และเกลือ  ในน้ํา  ใสไขไก  วานิลลา  คนใหเขากัน  เทลงในสวนผสมแปง

ผสมพอเขากัน  ใสเนยขาว นวดตอจนสวนผสมเนียนเรียบ  พักแปงไว 10 นาที
3. แบงแปงเปนกอน  หนักกอนละ  40  กรัม  คลึงเปนกอนพักไว  ในถาดท่ีทาไขมันแลวหมักไวจนข้ึน

เปนสองเทา
4. นําแปงแตละกอนลงทอดในน้ํามันรอน ไฟปานกลางคอนขางออน  จนสุกเหลืองท้ังสองดานตักข้ึน

พักบนตะแกรงใหสะเด็ดน้ํามัน  พอขนมอุนคลุกดวยน้ําตาลทรายใหท่ัว

ปริมาณท่ีได 55 ชิ้น

ลักษณะท่ีดีของคุกกี้กลวยกรอบ
สี น้ําตาลออน  มีเสนสีขาวอยูบนก่ึงกลางดานความสูงของกอนแปง
กลิ่น หอมยีสตและแปงกลวยเล็กนอย
ความนุม นุมและเบา
ชองอากาศ เล็กเทา ๆ กัน
รูปทรง กลม  มีชองตรงกลางซึ่งควรเทาหรือใกลเคียงกันทุกชิ้น  คลุกติดน้ําตาลทราย  หรือน้ําตาลไอซิ่ง

เทคนิค
อาจเปลี่ยนจากการคลุกน้ําตาลทรายเปนน้ําตาลไอซิ่ง  หรือเคลือบหนาโดนัทดวยชอคโกแลต

สําเร็จรูป  หนาไอซิ่งนมสด  หรือไอซิ่งสตรอเบอรี่ก็ได


