
Shokupan

Kare Pan
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สนับสนุนโดย



Shokupan
        โชคุปงคือ Japanese milk bread

หร�อขนมปงนม มีความนุม หอมหวาน

กินเปลา ๆ ก็อรอย เอาไปทําเมนู

ของหวานหร�อแซนดว�ชก็ลงตัว

        ความนุมเกิดจากปจจัยหลายอยาง

เชน ของเหลว นํ้าตาล ไขมัน แตยังมีเทคนิกอื่นอีก

ที่ชวยเพ��มความนุมเร�ยกวา Yudane (ยูดาเนะ)

เอกสารประกอบการเร�ยนนี้เปนลิขสิทธิ์ของรายการ พลพรรคนักปรุง BAKE WITH YEAST



เอกสารประกอบการเร�ยนนี้เปนลิขสิทธิ์ของรายการ พลพรรคนักปรุง BAKE WITH YEAST

ขั�นตอนการเตร�ยมยูดาเนะ ( โชคุปง )

ตมนมจ�ดสวนแรกใหเดือด เทใสแปง 200 กรัม แลวร�บคนใหสวนผสมเปนเนื้อเดียวกัน

หอดวยพลาสติกแรป พักจนหายรอน แลวแชเย็น 6–24 ชั�วโมง

      Yudane คือกอนแปงที่ถูกเปลี่ยนสภาพใหเปนเจล โดยผสมนํ้าเดือดกับแปง ในอัตราสวนเทา ๆ กัน

ชวยกักเก็บความชุมช�้นไดมากกวาปกติ ขนมปงที่มียูดาเนะเปนสวนผสม จ�งนุมและชุมช�้นนานกวาเดิม

      ว�ธีการเตร�ยมและปร�มาณที่ใช เตร�ยมลวงหนาโดยแบงแปงจากในสูตร 10-20% เพ��อมาทํายูดาเนะ

แลวก็จะแบงนํ้าในสูตรปร�มาณเทากันมาตมใหเดือด เทผสมคนใหเขากัน พักจนเย็นสนิทแลวคอยใช

Formular Baker’s % Weight (g) Note

 BRD-035 100% 1,000

 (1) 20% 200

1.5% 15

1% 10

4% 40

6% 60

8% 80

 (2) 48% 480

12% 120

8% 80

208.5% 2,085 g



เอกสารประกอบการเร�ยนนี้เปนลิขสิทธิ์ของรายการ พลพรรคนักปรุง BAKE WITH YEAST

ขั�นตอนการทําโชคุปง

นวดผสม

ใสยูดาเนะและวัตถุดิบทั�งหมด ยกเวนว�ปปงคร�มและเนยจ�ด

โดยใสนมจ�ดสวนที่สองเพ�ยงคร�่งหนึ่ง ผสมดวยสปดตํ่า

4–5 นาที หร�อจนเขากันดี จากนั�นนวดดวยสปดสูง 4–5 นาที

หร�อจนเร�่มข�งโดวเปนแผนฟลมไดเล็กนอย ทยอยใสนมที่เหลือ

ตามดวยว�ปปงคร�มและเนยจ�ด แลวนวดตอจนเขากันดี

หมัก

หมักโดว 40–60 นาที หร�อจนโดวฟูข�้นเปน 2 เทา

ตัดแบง

ไลแกส แลวแบงเปน 8 กอน กอนละ 250 กรัม พับเปนทรงกระบอก แลวพักไว 15–20 นาที

ข�้นรูป

ไลแกส พับโดว แลวมวนใหเปนขด ใสพ�มพขนาด 10 × 10 × 10 ซม. โดยวางดานที่สวยข�้นดานบน

พรูฟ

พรูฟ 60–80 นาที หร�อจนโดวฟูเกือบถึงขอบพ�มพ

อบ

อบแบบปดฝา ดวยโปรแกรมไฟบน–ลางที่อุณหภูมิ 180°C เปนเวลา 28–30 นาที

แลวร�บนําออกจากพ�มพ

Spiral Mixer เปนเคร�่องนวดแปง

ที่ออกแบบมาเพ��อนวดโดวโดยเฉพาะ

ชวยใหพัฒนาโครงสรางกลูเตน

ไดอยางมีประสิทธิภาพ

พรอมลดความรอนสะสม

ระหวางการนวด

Ooni Halo Pro Spiral Mixer



ขั�นตอนการประกอบ Honey Toast

1. บั�งขนมปงจากดานบนใหเปนตารางแตไมขาดจากกัน

2. ละลายเนยและนํ้าผึ้งเขาดวยกัน ปรุงดวยเกลือ

3. ทาสวนผสมเนยใหทั�วขนมปง จากนั�นโรยนํ้าตาลทรายลงดานบน

4. อบโปรแกรมพัดลม 180c ประมาณ 5-8 นาทีหร�อจนผิวกรอบสีสวย

5. เสิรฟกับนํ้าผึ้ง กลวยหอม ไอศกร�ม ถั�วปน โรยหนาดวยนํ้าตาลไอซ�่ง

70 

15  + 

เอกสารประกอบการเร�ยนนี้เปนลิขสิทธิ์ของรายการ พลพรรคนักปรุง BAKE WITH YEAST

Honey Toast



Kare Pan
คาเระปงหร�อขนมปงแกงกะหร�่ เปนการผสมผสานระหวางแกงกะหร�่สไตลญี่ปุน
กับขนมปง โดยนําขนมปงมาใชแทนขาว แลวนําไปทอดจนกรอบนอก นุมใน
พรอมสอดไสแกงกะหร�่เขมขน กลายเปนเมนูที่มีทั�งรสชาติ
และเนื้อสัมผัสอันเปนเอกลักษณ ไมตองมีเตาอบก็ทําได
เหมาะสําหรับผูที่อยากลองทําขนมปงที่บาน

เอกสารประกอบการเร�ยนนี้เปนลิขสิทธิ์ของรายการ พลพรรคนักปรุง BAKE WITH YEAST



Formular Baker’s % Weight (g) Note

 BRD-035 100% 400

 (1) 20% 80

1.5% 6

1% 4

5% 20

15% 60

 (2) 35% 140

10% 40

187.5% 750 g

เอกสารประกอบการเร�ยนนี้เปนลิขสิทธิ์ของรายการ พลพรรคนักปรุง BAKE WITH YEAST

NET WEIGHT: 25 kg
Importer: CONNECT ASIA INTERFOOD CO., LTD. 
723 Supakarn Building Room 4C.14, 4th Floor,
Soi Charoen-Nakorn 15A, Charoen-Nakorn Road, 

Klongtonsai, Klongsan, Bangkok, 10600 
Tel. 02-0647361,02-0647365

https://www.connectasiainterfood.com/th

Milling with Heart, Trading with Passion

�������
แปง BRD 035

แปงสาลีที่รังสรรคมาเพ��อขนมปงนุมฟูเปนพ�เศษ

ไมผานการฟอกสี พรอมใหเนื้อในขาวสวยและ

ละเอียดอยางโดดเดน ดวยคา Ash ตํ่าเพ�ยง

0.35% ชวยใหขนมปงดูสะอาด สวาง และพร�เมียมยิ�งข�้น

เหมาะสําหรับโชคุปง ขนมปงแซนดว�ช ซอฟตบัน

และขนมปงไสหลากหลายเมนู



เอกสารประกอบการเร�ยนนี้เปนลิขสิทธิ์ของรายการ พลพรรคนักปรุง BAKE WITH YEAST

ขั�นตอนการทํา Kare Pan

เตร�ยมยูดาเนะ

ตมนํ้าสะอาดสวนแรกใหเดือด เทใสแปง 200 กรัม แลวร�บคนใหสวนผสมเปนเนื้อเดียวกัน

หอดวยพลาสติกแรป พักจนหายรอน แลวแชเย็น 6–24 ชั�วโมง

นวดผสม

ผสมวัตถุดิบทั�งหมด ยกเวนเนยจ�ด ดวยสปดตํ่า 4–5 นาที หร�อจนเขากันดี จากนั�นนวดดวยสปดสูง

4–5 นาที หร�อจนเร�่มข�งโดวเปนแผนฟลมไดเล็กนอย ทยอยใสเนยจ�ด แลวนวดตอจนเขากันดี

จะไดโดวที่สามารถข�งเปนแผนฟลมบางใสได

หมัก

หมักโดว 40–60 นาที หร�อจนโดวฟูข�้นเปน 2 เทา

ตัดแบง

ไลแกส แลวแบงเปน 10 กอน กอนละ 75 กรัม คลึงเปนกอนกลม แลวพักไว 10 นาที

ข�้นรูป

ร�ดโดวเปนแผนสี่เหลี่ยม ตักไสแกงกะหร�่ 50 กรัม วางตรงกลาง แลวหอใหมิดช�ด

พรูฟ

พรูฟ 40–60 นาที

ทอด

สเปรยนํ้าใหทั�วโดว แลวคลุกเกล็ดขนมปง ทอดในนํ้ามันที่อุณหภูมิ 160°C ดานละ 1–2 นาที

หร�อจนสุกและมีสีเหลืองทอง



ขั�นตอนการทําไสแกงกะหร�่

1. อุนนํ้ามันพ�ชใหรอน ผัดแครอท หอมใหญ และขาวบารเลยตามลําดับ ประมาณ 5 นาที

2. โรยแปงเอนกประสงค แลวผัดใหทั�วประมาณ 1 นาที จากนั�นใสนํ้าสะอาดและ

แกงกะหร�่ญี่ปุน ผัดจนไดแกงที่มีลักษณะขน

3 .พักใหสวนผสมหายรอน แลวนําไปแชเย็นจนเย็นสนิทหร�อจนสวนผสมเซ�ตตัว

Formular Weight (g) Note

15

100

100

100

15

300

2 

เอกสารประกอบการเร�ยนนี้เปนลิขสิทธิ์ของรายการ พลพรรคนักปรุง BAKE WITH YEAST

Japanese Curry
Filling
ไสแกงกะหร�่

ขาวบารเลย ตราไรทิพย
เปนธัญพ�ชเต็มเมล็ดที่มีใยอาหารสูง ชวยลดระดับไขมัน

และคอเลสเตอรอลในเลือด มีสารอาหารที่ชวยดูแล

การทํางานของระบบประสาท


