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Focaccia

Focaccia (โฟกัชชา) คือขนมปงพ��นเมืองของประเทศอิตาลี

มีลักษณะเปนขนมปงแบน (Flat Bread) เนื้อในนุมฟู ผิวหนามีรอยกดเปนเอกลักษณ

และชุมฉํ่าดวยนํ้ามันมะกอก

Spinach
โฟกัชชา

สามารถตกแตงหนาดวยวัตถุดิบไดหลากหลาย เชน สมุนไพร มะเข�อเทศ

ช�ส มะกอก หร�อผักตาง ๆ รับประทานไดทั�งแบบเปลา ๆ ใชทําแซนดว�ช

หร�อเสิรฟเปนของวางและอาหารจานหลัก

เอกสารประกอบการเร�ยนนี้เปนลิขสิทธิ์ของรายการ พลพรรคนักปรุง BAKE WITH YEAST



Focaccia
Spinach

เอกสารประกอบการเร�ยนนี้เปนลิขสิทธิ์ของรายการ พลพรรคนักปรุง BAKE WITH YEAST

Formular Baker’s % Weight (g) Note

100% 800 830 g  2

75% 600

20% 160

10% 80

1% 8

2% 16

–

–

–

–

208% 1664 g

เม็ดมะมวงหิมพานตตราไรทิพย

     เม็ดมะมวงหิมพานตเปนถั�วที่อุดมดวยสารอาหารสําคัญ

มีไขมันดีที่เปนประโยชนตอหัวใจ เปนแหลงของโปรตีน

และใยอาหาร อีกทั�งยังมีแมกนีเซ�ยม ทองแดง

และสารตานอนุมูลอิสระ ที่ชวยสนับสนุนการทํางาน

ของระบบประสาทและรางกาย

     สําหรับสูตรนี้เราเลือกใชเม็ดมะมวงหิมพานตตราไรทิพย

ที่คัดสรรเม็ดคุณภาพ ขนาดใหญ เนื้อแนน

กรอบมัน จ�งเหมาะทั�งสําหรับนําไปปนผสมในแปงเพ��อ

เพ��มรสชาติและคุณคาทางโภชนาการ รวมถึงใชโรยหนา

ขนมปงกอนอบเพ��อเพ��มความกรุบกรอบและความอรอย

ไดอยางลงตัว 

นําไปปนผสมในแปงเพ��อ
เพ��มรสชาติ

และคุณคาทางโภชนาการ

ใชโรยหนาขนมปงกอนอบ
เพ��อเพ��มความกรุบกรอบ



เอกสารประกอบการเร�ยนนี้เปนลิขสิทธิ์ของรายการ พลพรรคนักปรุง BAKE WITH YEAST

ขั�นตอนการทําโฟกัชชา

นวดผสม
ปนผักปวยเลงและเม็ดมะมวงหิมพานตกับนํ้าสะอาดจนเนียน
จากนั�นผสมกับสวนผสมทั�งหมดใหเขากัน

ใชมือจับโดวยืดข�้นแลวพับเขามาตรงกลาง ทําครบ 4 ดาน
พัก 15 นาที

ตัดแบง
แบงโดวออกเปน 2 กอน กอนละ 830 กรัม
แลววางลงในถาดที่ทานํ้ามันมะกอกไว

พรูฟ
แผโดวใหเต็มถาด พรูฟ 60 นาที 

จากากนั�นราดนํ้ามันมะกอกใหทั�ว ใชนิ�วกดลงบนโดวใหเกิดรอยบุม
โดยเวนระยะพอสมควร 

แลวโรยพร�กไทยดํา เกลือ เม็ดมะมวงหิมพานตสับ ช�สเฟตา
และมะเข�อเทศ

อบ
อบดวยโปรแกรมไฟบน–ลาง ที่อุณหภูมิ 230°C เปนเวลา 30–35 นาที



Focaccia

1 

1 

 

ขั�นตอนการประกอบแซนดว�ช โฟกัชชา คาเปรซเซ

1. ผาขนมปงโฟกัชชาในแนวขวาง

2. หั�นมะเข�อและช�สเปนแวนๆ วางเร�ยงในขนมปงช�้นลาง

3. โรยเกลือและพร�กไทย ราดบัลซามิกเกลซ และซอสตางๆ(หากมี)

4. นําเขาเคร�่องทําแซนดว�ช หร�อยางในกระทะประมาณ 4-5 นาที

    หร�อจนกรอบและสีสวย

เอกสารประกอบการเร�ยนนี้เปนลิขสิทธิ์ของรายการ พลพรรคนักปรุง BAKE WITH YEAST

Caprese Focaccia Sandwich
แซนดว�ช โฟกัชชา คาเปรซเซ



Pain De Mie

Pain de Mie (ปงเดอมี) เปนขนมปงแซนดว�ชตนกําเนิดจากประเทศฝรั�งเศส

มีลักษณะเดนคืออบในพ�มพสี่เหลี่ยม ทําใหไดรูปทรงเปนเหลี่ยมสวย

เนื้อขนมปงละเอียด นุม และเปลือกบาง เหมาะสําหรับทําแซนดว�ช ขนมปงปง

และเมนูอาหารเชาหลากหลายชนิด

ปงเดอมี

เอกสารประกอบการเร�ยนนี้เปนลิขสิทธิ์ของรายการ พลพรรคนักปรุง BAKE WITH YEAST

ขนมปงชนิดนี้ไดรับความนิยมอยางมากในยุคที่การขนสงทางรถไฟ

เร�่มแพรหลาย เนื่องจากสามารถเร�ยงซอนกันไดเปนระเบียบ

ชวยประหยัดพ��นที่ในการขนสงและจัดเก็บ



Pain De Mie

เอกสารประกอบการเร�ยนนี้เปนลิขสิทธิ์ของรายการ พลพรรคนักปรุง BAKE WITH YEAST

Ooni Halo Pro Spiral Mixer

Spiral Mixer
Spiral Mixer เปนเคร�่องนวดแปงที่ออกแบบมาเพ��อนวดโดวโดยเฉพาะ วันนี้ยีสตเลือกใช

Ooni Halo Pro Spiral Mixer ซ�่งชวยใหพัฒนาโครงสรางกลูเตนไดอยางมีประสิทธิภาพ

พรอมลดความรอนสะสมระหวางการนวด

Formular Baker’s % Weight (g) Note

100% 600 570 g  2

60% 360

1% 6

8% 48

2% 12

6% 36

4% 24

10% 60

191% 1146 g

Spiral Hook

ใชตะขอแบบเกลียว

เพ��อผสมสวนผสมและ

ยืดเนื้อโดวใหเนียนแข�งแรง

Breaker Bar

ชวยปองกันไมให

โดวปนข�้นไปพันตะขอ

Detachable Rotating Bowl

ขณะที่โถผสมจะหมุนไปพรอมกับ

การนวดทําใหโดวเคลื่อนที่อยาง

สมํ่าเสมอ ลดแรงเสียดทาน

และความรอนที่เกิดข�้นระหวางการนวด

จ�งชวยรักษาอุณหภูมิของโดวและ

สงผลใหไดเนื้อแปงที่มีคุณภาพดียิ�งข�้น



เอกสารประกอบการเร�ยนนี้เปนลิขสิทธิ์ของรายการ พลพรรคนักปรุง BAKE WITH YEAST

ขั�นตอนการทําปงเดอมี

นวดผสม :
ผสมวัตถุดิบทั�งหมดยกเวนเนยดวยสปดตํ่า 4 นาทีหร�อจนเขากันดี นวดดวยสปด
สูง 4 นาทีหร�อจนเร�่มข�งโดวเปนแผนฟลมไดเล็กนอย ทยอยใสเนยแลวนวดตอ
จนเขากันดี จะไดฟลมที่บางใส

หมัก : หมัก 40-60นาที หร�อจนกวาโดวจะฟูข�้นเปน 2 เทา
ตัดแบง & ข�้นรูปคราวๆ : ตัดแบงคร�่ง (570g) คลึงเปนกอนกลมหลวมๆแลว
พักไว 10 นาที

ข�้นรูปจร�ง : ตบไลแกส แลวพับทบหร�อมวนโดวใหผิวตึง วางลงในพ�มพ
พรูฟ : พรูฟ 90 นาที หร�อจนโดวฟูเกือบถึงขอบพ�มพ
อบ : อบแบบปดฝา โปรแกรมไฟบน/ลาง 190c 35-40 นาที



ขั�นตอนการประกอบ Croque Monsieur

1. ทําซอสเบชาเมลโดยละลายเนยจ�ด จากนั�นเติมแปงแลวผัดจนสุก

2. เติมนม คนใหเขากันดี ตั�งไฟจนเดือด

3. ปรุงดวยเกลือ พร�กไทย และลูกจันทรปน

4. ปายซอสเบชาเมลลงบนขนมปงแตละแผน วางแฮมลงบนขนมปง ตามดวยช�ส

5. นําขนมปงอีกแผนวางประกบแลวโรยช�สดานบน นําเขาอบ 250c 5 นาที

เอกสารประกอบการเร�ยนนี้เปนลิขสิทธิ์ของรายการ พลพรรคนักปรุง BAKE WITH YEAST

Croque Monsieur
โครก เมอซ�เออร
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