
เอกสารแนบการดาํเนินการจัดการสอนของวิทยากร 
วันอาทิตย�ท่ี ๑๑ มิถุนายน ๒๕๖๐ 
สําหรับกลุ#ม๓ คนจํานวน ๕ กลุ#ม 

 
การทํากะหรี่ป()บไส+ต#าง ๆ 
ส#วนผสม ไส+กะหรี่ป()บ          

 • หอมใหญ� (หั่นส่ีเหล่ียมเล็ก) 100 กรัม 
          • หอมแดงสับ 20 กรัม 
          • เนื้ออกไก� 200 กรัม 
          • มันเทศ (หัน่ส่ีเหล่ียมเล็ก) 300 กรัม ต$มให$สุกประมาณ 5 นาที 
          • ซอสปรงุรส 2-3 ช$อนโต/ะ 
          • น้ําตาลทราย 1/4 ถ$วย + 2 ช$อนโต/ะ 
          • เกลือป6น 1 ช$อนชา  
          • พริกไทยป6น 1 ช$อนชา 
          • ผงกะหรี่ 1 1/2 ช$อนชา 
          • เนยสดเล็กน$อยหรือน้ํามันพืชธรรมดา (สําหรบัผัด)   
 
วิธีทํา ไส+กะหรี่ป()บ 
          • 1. ใส�เนยลงในกระทะเล็กน$อย  
          • 2. พอเนยร$อนใส�หอมใหญ�ลงไปผัดให$เหลืองหอม 
          • 3. ตามด$วยหอมแดง ผัดให$หอม 
          • 4. ใส�เนื้อไก�ลงไปผัดจนสุก  
          • 5. ปรุงรสด$วยน้ําตาลทราย ซอสปรงุรส เกลือป6น พรกิไทยป6น และผงกะหรี ่
          • 6. ใส�มันต$มสุกลงไปผัดให$เข$ากัน  
          • 7. ผัดจนให$ส�วนผสมแห$งด ียกลงจากเตา ตักใส�จานพักไว$จนส�วนผสมแห$งสนิท 
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แป/งกะหรี่ป()บ 
ส#วนผสม แป/งช้ันใน 
          • แป@งสาลีอเนกประสงคB 140 กรัม 
          • น้ํามันพืช 6 ช$อนโต/ะ  
 
วิธีทํา แป/งช้ันใน 
          • 1. ร�อนแป@ง 1 ครัง้ แล$วทําหลุมตรงกลางแป@ง 
          • 2. ใส�น้ํามันพืชลงไปในหลุม ใช$ไม$พายคนตะล�อมจนแป@งจับตวัเปCนก$อน จากนัน้ใช$มือนวดจน
แป@งเนียน 
 
ส#วนผสม แป/งช้ันนอก 
          • แป@งสาลีอเนกประสงคB 270 กรัม 
          • น้ํามันพืช 6 ช$อนโต/ะ  
          • น้ําเย็น 6 ช$อนโต/ะ 
          • น้ําปูนใส 6 ช$อนโต/ะ 
          • น้ําตาลทราย 1 ช$อนโต/ะ 
          • เกลือ 1 ช$อนชา 
 
วิธีทํา แป/งช้ันนอก 
          • 1. ร�อนแป@ง 1 ครัง้ แล$วทําแป@งเปCนหลุมตรงกลาง 
          • 2. ผสมน้ําปนูใส น้ําตาลทราย เกลือป6น และน้ําเย็นเข$าด$วยกัน คนผสมให$ละลาย  
          • 3. เทน้ํามนัพืชและน้ําท่ีผสมไว$ลงไปในหลุมแป@งแล$วนวดพอเข$ากัน 
          • หลังจากทําแป@งท้ัง 2 ช้ันเสร็จแล$ว แบ�งแป@งท้ังสอง เปCน 10 ก$อนขนาดเท�า ๆ กัน ซึง่จะได$ 10 
ก$อน โดยประมาณจะได$แป@งใน 27กรัม แป@งนอก 43กรมั จะได$กะหรี่ปGHบท้ังหมด 30 ตวั 
          • แผ�แป@งช้ันนอกเปCนแผ�น ๆ แล$วนําไปหุ$มแป@งช้ันในให$มดิ คลึงเปCนก$อนกลม ๆ แล$วพักแป@งท้ิง
ไว$ประมาณ 10 นาที 
          • นําแป@งท่ีพักแล$วมารีดเปCนแผ�นยาว ๆ โดยรดีขึน้-ลงเท�านัน้ แล$วม$วนแป@งให$แน�น 
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วิธีการห#อกะหรี่ป()บ 
          • นําแป@งท่ีม$วนไว$ 1 ก$อน มารีดตามยาวให$ได$ความยาวประมาณ 5-6 นิ้ว  
รีดขึน้-ลงเท�านั้น ห$ามรดีไปด$านข$าง จากนั้นม$วนแป@งให$แน�น  
          • จับแป@งวางแนวตัง้แล$วรีดให$ได$ความยาวประมาณ 10-11 นิ้ว จากนัน้ม$วนแป@งให$แน�น  
          • ตัดแบ�งแป@งเปCน 3 ส�วน พักแป@งแล$วรีดอีกครัง้ ทําเหมือนเดมิ พักแป@งอีกครั้งประมาณ 10 
นาที แต�จริง ๆ แล$ว พอรดีแป@งหมดแล$ว แป@งท่ีรดีไปก�อนก็พร$อมตดัแบ�งพอดเีลยค�ะ ไม�ต$องรอพักนาน 
เอาด$านท่ีสวยคว่าํลง จับปลายแป@งมาแปะไว$ตรงกลาง 
          •  รีดแป@งออกเปCนแผ�นวงรี หนาประมาณ 1/8 นิ้ว  
          • ตักส�วนผสมไส$ใส�ประมาณ 1 ช$อนโต/ะ 
          • จับริมแป@งแล$วพับทบเข$าหากัน บีบริมแป@งให$แน�น ๆ แล$วจับจีบให$สวยงาม ทําจนหมด เตรียมไว$ 
          • นํากะหรี่ปGHบท่ีห�อแล$วไปทอดในน้ํามนัร$อน ๆ ใช$ไฟค�อนข$างอ�อน หมัน่พลิกไปพลิกมาเรื่อย ๆ 
จนขนมเปCนสีเหลืองสวย จากนั้นเร�งไฟแรงก�อนตกัขึน้ 
  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



เอกสารแนบการดาํเนินการจัดการสอนของวิทยากร 
วันจันทร�ท่ี ๑๒ มิถุนายน ๒๕๖๐ 
สําหรับกลุ#ม ๓ คนจํานวน ๕ กลุ#ม 

 
การทําโรตี นม-นํ้าตาล ใส#ไข# 
ส#วนผสม โรต ี
      -แป@งอเนกประสงคB 600 กรัม 
     -เนยละลาย 15 กรัม 
      -ไข�ไก� 1 ฟอง 
      -น้ําสะอาด 270 กรัม 
      -นมข$นหวาน 80 กรัม 
      - เกลือ 1 ช$อนชา 
      -เนย (สําหรับชุบแป@ง) 
      -นมข$นหวาน (โรยหน$า) 
 
วิธีทําแป/งโรต ี
 
      -ผสมเนยละลาย ไข�ไก� น้ํา นมข$นหวาน และเกลือเข$าด$วยกนั 
      -นําแป@งอเนกประสงคBใส�ลงในอ�างผสม 
      -ทําหลุมตรงกลางแป@ง ค�อย ๆ เทของเหลวใส�ลงไป 
      -ตีส�วนผสมด$วยความเร็วระดบั 1 
     -แป@งท่ีได$จะเหนียวมาก ถ$าเครื่องตีกาํลังน$อยจะตีไม�ไหว ให$เอาออกมานวดมือต�อ นวดให$ได$แป@ง
เนียน ๆ 
      -แบ�งแป@งเปCนก$อน ๆ (เราแบ�งได$ 21 ก$อน ไม�ได$ช่ังนะ กะ ๆ เอา) ชุบด$วยน้าํมนัหรอืเนยละลาย 
และเก็บใส�กล�องปKดฝา แช�ตู$เย็นไว$ข$ามคืน 
 
วิธีทําโรต ี
 
      -นําแป@งออกจากตู$เย็น รอให$คลายความเย็นลง ใช$มอืกดและแผ�แป@งให$แบน (แป@งจะเหนียว
ยืดหยุ�น)  
      -นํากระทะขึ้นตั้งไฟ ใส�น้ํามนัน$อย ๆ แล$วเอาแผ�นแป@งลงในกระทะแล$วพับ 4 ด$าน ทอดจนสุกกรอบ 
      -ตัดเปCนช้ินส่ีเหล่ียม ราดนมข$นหวาน  
 
 
 

เอกสารแนบการดาํเนินการจัดการสอนของวิทยากร 



วันอังคารท่ี ๑๓ มิถุนายน ๒๕๖๐ 
สําหรับกลุ#ม ๓ คนจํานวน ๕ กลุ#ม 

 
 

การทําโรตีมะตะบะ ไส+ไก# ไส+เน้ือ ไส+กล+วย 
ส#วนผสมแป/งโรต ี
1. แป@งอเนกประสงคB 600 กรัม 
2. ไข�ไก� 1ฟอง 
3. เนย15 กรัม 
4. น้ําสะอาด 270 กรัม 
5. นมข$นหวาน 80 กรัม 
6. เกลือ 1 ช$อนชา 
 
ส#วนผสมโรตไีส+คาว (ไส+ไก#/เน้ือ) 
1. เนื้อ (ไก�/เนื้อววั) บด 500 กรัม 
2. หอมใหญ�หัน่ส่ีเหล่ียมเล็กๆ 500 กรัม 
3. น้ําตาลทราย 3ช$อนโต/ะ 
4. พริกไทยป6น 1ช$อนชา 
5. ต$นหอมซอย 50 กรัม 
6. ลูกผักชี 1 ช$อนชา คัว่ไฟอ�อนๆให$หอม แล$วเอามาตําให$ละเอียด 
7. น้ํามนัพืชสําหรับผัดไส$โรต ี
8. เกลือป6น 1 ช$อนโต/ะ 
9. น้ํามนัหอย  2 ช$อนโต/ะ 
10. ซีอิ้วขาว  3 ข$อนโต/ะ 
11. ไข�ไก� (สําหรับขั้นตอนผสมไส$ท่ีผัดเรียบร$อยแล$ว) จํานวน 1 แผง 
 
ส#วนผสมโรตไีส+หวาน (กล+วย) 
1. กล$วยหอม 4 หว ี
2. ไข�ไก� 1 แผง 
3. นม  3  กระปNอง 
4. น้ําตาล  2 กิโลกรัม 
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ส#วนผสมอาจาด 
1. น้ําส$มสายชู 150  กรัม 
2. น้ําตาลทราย 150  กรมั 
3. เกลือป6น 1 ช$อนโต/ะ 
4. น้ําเปล�าสะอาด 300 กรมั 
5. แตงกวา หอมแดงซอย พริกช้ีฟ@าขงิซอย 
 
ข้ันตอนการทําแป/งโรต ี
1. ร�อนแป@งประมาณ 1-2 ครั้ง ลงอ�าง 
2. ตอกไข�ใส�ลงไป จากนัน้ใส�น้ําและเกลือป6นลงไปละลายให$เข$ากนั 
3. ใส�เนยสดละลายลงไป นวดแป@งให$นุ�มและเนียน ถ$าแป@งตดิมือมากก็ใช$แป@งสาลีเปCนนวลช�วยในการ
นวด 
4. เอาแป@งท่ีแบ�งเปCนก$อนกลมๆ แล$วใส�ภาชนะไว$และเทน้ํามนัพืช เนยละลายแล$วละลาย ใส�ลงไปคลุก
ให$ท่ัวแป@ง และรอพักไว$ครึ่งช่ัวโมง  
 
ข้ันตอนการทําไส+ 
1. เอาน้าํมันใส�กระทะประมาณ 2 ช$อนโต/ะ 
2. พอน้ํามนัร$อน ใส�ไก�ลงไปผัดให$สุก ใส�หอมใหญ�ซอยลงไปผัดให$เข$ากนั ปรุงรสด$วยเกลือ น้ําตาลทราย 
ลูกผักชี พรกิไทย สุดท$ายใส�ต$นหอมซอยลงไป 
3. คนให$เข$ากนัตักใส�ชามพักไว$ 
 
การทําอาจาด 
นําน้ําส$มสายชู น้ําตาลทราย เกลือป6น และน้ําเปล�า ใส�รวมกนัยกขึน้ตัง้ไฟคนๆ พอให$เดอืดสักครู� 
จากนัน้ปKดไฟ เทใส�ถ$วยพักให$เย็น เอาแตงกวา หอมแดง 
พริกช้ีฟ@า ใส�ลงไปในน้าํส$มท่ีปรุงแล$ว  
 
 
หมายเหตุ  สําหรับไส$เนื้อท่ีจัดได$ สูตรจะเปล่ียนวตัถดุิบจากไก�เปCนเนื้อแทน 
 


