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S�oro Ppang
Soboro Ppang มีความหมายถึงผิวที่ขรุขระ

ซ�่งมาจากชั�นทอปปงดานบนที่มีสวนประกอบของถั�วลิสง

เปนขนมปงที่กินงาย รสชาติหวานหอม

เนื้อนุมตัดกับผิวที่มีความกรอบ คลายๆกับเมลอนปงของญี่ปุน

เอกสารประกอบการเร�ยนนี้เปนลิขสิทธิ์ของรายการ พลพรรคนักปรุง BAKE WITH YEAST



เอกสารประกอบการเร�ยนนี้เปนลิขสิทธิ์ของรายการ พลพรรคนักปรุง BAKE WITH YEAST

      รูจักกับอาวุธลับของนักอบขนมปง อยาง Pre-ferment

Pre-ferment คือการแบงแปงและของเหลวบางสวนมาหมักกับยีสตลวงหนา

กอนนํากลับมาผสมกับโดว ชวยเพ��ม กลิ�น รสชาติ และคุณภาพของขนมปง

      แบงออกเปน 4 หมวดใหญ ๆ Poolish, Biga, Sponge และ Old Dough

Pre-ferment ชนิดแรกที่เราจะทําความรูจัก มีตนกําเนิดจาก โปแลนด (Poland)

และถูกนํามาใชอยางแพรหลายในฝรั�งเศส

      ว�ธีทํา  Poolish

แบงแปงและของเหลวในสูตร อยางละเทา ๆ กัน ผสมกับยีสตเล็กนอย แลวหมักอยางชา ๆ ในตูเย็น

สวนประกอบทั�งหมดของขนมปง

Formula Baker’s % Weight (g) Note

 BRD-035 100% 400

30% 120  Poolish

 (1) 0.05% 0.2  Poolish

 (2) 1.45% 5.8

1% 4

12% 48

10% 40

16.5% 66

10% 40

181% 724 g



ขั�นตอนการเตร�ยมหนา Soboro Ppang 

1. ผสมเนยจ�ดที่หายเย็นแลว นํ้าตาลทราย

    ถั�วลิสงปน และเกลือใหเขากัน

2. ใสแปงเอนกประสงคและผงฟู

3. คนใหสวนผสมจับตัวเปนกอน แลวพักไว

เอกสารประกอบการเร�ยนนี้เปนลิขสิทธิ์ของรายการ พลพรรคนักปรุง BAKE WITH YEAST

เตร�ยม Poolish
ผสมแปง 120 กรัม นํ้าสะอาด และยีสตสวนแรก คนใหเขากัน พักไว 1 ชั�วโมง

จากนั�นนําไปแชเย็น 10–16 ชั�วโมง

( Poolish ที่พักไว 1 ชั�วโมง )

70 g

70 g

60 g

1.5 g

140 g

2 g

สวนประกอบของหนา Soboro Ppang

Soboro Ppang
มีความหมายถึงผิวที่ขรุขระ

ซ�่งมาจากชั�นทอปปงดานบนที่มีสวนประกอบ

ของถั�วลิสง

ถั�วลิสง ตราไรทิพย
ใหคุณคาทางโภชนาการสูงจากโปรตีน

เสนใยอาหาร ว�ตามิน และแรธาตุ ชวยใหอิ�มทองนาน

บํารุงหัวใจและระบบประสาท มีไขมันดีที่ชวย

ลดคอเลสเตอรอล



เอกสารประกอบการเร�ยนนี้เปนลิขสิทธิ์ของรายการ พลพรรคนักปรุง BAKE WITH YEAST

ขั�นตอนการทําขนมปง

นวดผสม + หมัก

ผสม Poolish และวัตถุดิบทั�งหมด ยกเวนนมและเนย ดวยสปดตํ่า 4–5 นาที หร�อจนเขากันดี

จากนั�นนวดดวยสปดสูงอีก 4–5 นาที หร�อจนเร�่มข�งโดวเปนแผนฟลมไดเล็กนอย

ทยอยใสนมและเนย แลวนวดตอจนเขากันดี จนไดโดวที่สามารถข�งเปนแผนฟลมบางใสได

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

ตัดแบง

ไลแกส แลวแบงเปน 12 สวน สวนละ 60 กรัม คลึงเปนกอนกลม แลวพักไว 10 นาที

ข�้นรูป + พรูฟ

ตักโซโบโรวางบนกระดาษไข แลวร�ดใหเปนแผน จากนั�นกดโดวลงบนโซโบโรใหแบน

พลิกกลับดาน แลวนําไปพรูฟ 40–60 นาที 

อบดวยโปรแกรมไฟบน–ลางที่อุณหภูมิ 190°C เปนเวลา 18–20 นาที



Yugjjog Maneul Ppang
ยุกจ�อกมานึลปง หร�อขนมปงกระเทียมคร�มช�สของเกาหลี จะมีการผาขนมปง
ออกเปนแฉกๆใหคลายหัวกระเทียม (ยุกจ�อกแปลวา 6 กลีบ)
ความกรอบของผิว ความนุมของเนื้อใน หอมกระเทียม ฉํ่าเนย
หวานมันจากคร�มช�ส ยุกจ�อกมานึลปงมีใหครบ

เอกสารประกอบการเร�ยนนี้เปนลิขสิทธิ์ของรายการ พลพรรคนักปรุง BAKE WITH YEAST



Formula Baker’s % Weight (g) Note

 BRD-035 100% 500

 (1) 30% 150  Poolish

 (1) 0.05% 0.25  Poolish

 (2) 1.45% 7.25

1% 5

4% 20

10% 50

10% 50

 (2) 25% 125

5% 25

186.5% 932.5 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

เตร�ยม Poolish
ผสมแปง 150 g นํ้าสะอาด และยีสตสวนแรก คนใหเขากัน พักไว 1 ชั�วโมง จากนั�นนําไป
แชเย็น 10–16 ชั�วโมง



เอกสารประกอบการเร�ยนนี้เปนลิขสิทธิ์ของรายการ พลพรรคนักปรุง BAKE WITH YEAST

ขั�นตอนการทําขนมปง

นวดผสม

ผสม Poolish และวัตถุดิบทั�งหมด ยกเวนนํ้าสวนที่สองและเนย นวดดวยสปดตํ่า 4–5 นาที หร�อจน

สวนผสมเขากันดี จากนั�นปรับสปดสูง 4–5 นาที หร�อจนเร�่มข�งโดวเปนแผนฟลมไดเล็กนอย

ทยอยใสนํ้าและเนย แลวนวดตอจนเขากันดี จนได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 แบงโดวเปน 10 สวน สวนละ 90 g แลวคลึงเปนกอนกลม

พรูฟ

พรูฟ 60 นาที หร�อจนกดแลวโดวเดงกลับชา ๆ

อบ

อบดวยโปรแกรมไฟบน–ลางที่อุณหภูมิ 180°C เปนเวลา 18–20 นาที



ขั�นตอนการทําปงกระเทียม 6 แฉก
1. ผสมคร�มช�สที่นุมแลวกับว�ปปงคร�ม ปรุงดวยนํ้าตาลทราย ใสถุงบีบแลวพักในตูเย็น

2. ผสมเนยจ�ดละลาย ใสไขไก กระเทียมสับ ช�สและพารสลี่ย

(สามารถปรุงดวยเกลือพร�กไทยได) พักไว

3. หั�นขนมปงที่เย็นสนิทแลวเปน 6 แฉกจากดานบนลงมา 2/3 ของความสูงขนมปง

(ไมใหขาดจากกัน)

4. บีบคร�มช�สระหวางรอยที่หั�นไว

5. ใชแปรงจุมสวนผสมเนยทาใหทั�วขนมปง หร�อชุบขนมปงลงในสวนผสมเนย

6. อบโปรแกรมพัดลม 190c ประมาณ 8-10 นาทีหร�อจนสีสวย

120 g

30 g

15 g

150 g

60 g

30 g

30 g

10 g

เอกสารประกอบการเร�ยนนี้เปนลิขสิทธิ์ของรายการ พลพรรคนักปรุง BAKE WITH YEAST

Yugjjog Maneul Ppang
ปงกระเทียม 6 แฉก


