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โหมด Toast (ขนมปัังป้ั� ง)
2-3 นาทีี / เติิมนำ�า 5cc

ส่่วนผส่ม: 

ข้�นตอน:
• ล้้างสติรอว์์เบอร์รี เอาก้้านออก้แล้้ว์ห่ั่�นเป็็นชิิ้�นเล็้ก้ ๆ
• เติิมนำ� า 5cc ล้งในเติาอบ
• นำ าขนมปั็งว์างบนติะแก้รงเลื้อก้โหั่มด “Toast” แล้้ว์อบป็ระมาณ 2-3 นาทีี
• ราดโยเกิ้ร์ติบนขนมปั็งป้็� งก่้อน แล้้ว์ว์างสติรอเบอร์รี�ล้งไป็เป็็นท็ีอป็ป้็� ง

ขนมปััง 1 แผ่่น สตรอว์์เบอร์รี 4 ลููก โยเกิร์ต 2 ช้้อนโต๊ะ
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โหมด Toast (ขนมปัังป้ั� ง)
2-3 นาทีี / เติิมนำ�า 5cc

ส่่วนผส่ม: 

ข้�นตอน:
• นำ าขนมปั็งมาห่ั่�นเป็็นแนว์ยาว์ 4 ชิิ้�น
• ล้ะล้ายเนย ใส่ก้ระเทีียมส่บ, ออริก้าโน่ แล้ะเก้ลื้อ ทีี� เติรียมไว้์ จาก้น่� นคนให้ั่เข้าก่้น
• ใช้ิ้ ไม้พายทีาเนยก้ระเทีียมส่บทีี�ผสมไว้์ ล้งบนแท่ีงขนมปั็ง
• เติิมนำ� า 5cc ล้งในเติาอบ แล้้ว์ใส่ขนมปั็งในเติาอบ
• เลื้อก้โหั่มด “Toast” อบป็ระมาณ 2-3 นาทีี

ขนมปััง 1 แผ่่น  เนย 1g. กระเทีียมสับ 10g. ออริกาโน่ 8g. เกลืูอ 1g.
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โหมด Cheese Toast (ขนมปัังป้ั� งชีีส่)
3-5 นาทีี / เติิมนำ�า 5cc

ส่่วนผส่ม: 

ข้�นตอน:
• ผ่สมนำ� าสลัูดกับนมข้นให้้เข้ากันแลู้ว์ทีาบนขนมปััง จากนั� นใส่ชี้สทีี� หั้�นเป็ันชิ้�นๆ
• เติมนำ� า 5cc ลูงในเตาอบ
• ใส่ขนมปัังแผ่่นลูงในเตาอบ เลืูอกโห้มด “Cheese Toast” อบปัระมาณ
   3-5 นาทีี
• โรยอัลูมอนด์สไลูด์บนขนมปัังป้ั� ง

ขนมปััง 2 แผ่่น ชี้ส 2 แผ่่น นำ� าสลัูดตามช้อบ นมข้นตามช้อบ อัลูมอนด์สไลูด์
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โหมด Cheese Toast (ขนมปัังป้ั� งชีีส่)
3-5 นาทีี / เติิมนำ�า 5cc

ส่่วนผส่ม: 

ข้�นตอน:
• ใช้ิ้มีดทีำาร่องสี� เหั่ลี้�ยมติรงก้ล้างชิิ้�นขนมปั็ง (ไม่ต่ิดจนขาด)
• จาก้น่� นใช้ิ้ช้ิ้อนก้ดให้ั่เป็็นร่อง
• ติอก้ไข่ล้งในร่องแล้้ว์โรยมอสซาเรล้ล่้าชีิ้สเป็็นว์งรอบๆ ไข่
• เติิมนำ� า 5cc ล้งในเติาอบ ใส่ขนมปั็ง แล้้ว์เลื้อก้โหั่มด “Cheese Toast”
• นำ าเข้าอบ 3-5 นาทีี

ขนมปััง 1 แผ่่น ไข่ 1 ฟอง มอสซาเรลูลู่าชี้ส 2 แผ่่น
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โหมด Croissant (คร้ัวซอง)
2.5-3.5 นาทีี/เติิมนำ�า 5cc

ส่่วนผส่ม: 

ข้�นตอน:
• ห่ั่� นสติรอว์์เบอร์รีแล้ะก้ล้้ว์ย เป็็นชิิ้�นเล็้ก้
• เติิมนำ� า 5cc ล้งในเติาอบ จาก้น่� นใส่คร่ว์ซอง เลื้อก้โหั่มด “Croissant”
   อบ 2 นาทีีคร่�ง
• ต่ิดติรงก้ล้างของคร่ว์ซองทีี�อบไว้์ (ไม่ต่ิดจนขาด) ว์างก้ล้้ว์ยล้งไป็ 
   ติามด้ว์ยสติรอว์์เบอร์รี
• สุดท้ีายราดซอสช็ิ้อคโก้แล้ติทีี� ด้านบนของคร่ว์ซอง

ครัว์ซอง 1 ชิ้�น สตรอว์์เบอร์รี 3 ลููก กลู้ว์ยคร่�งลููก ซอสช็้อคโกแลูต
ปัริมาณตามช้อบ
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โหมด Croissant (คร้ัวซอง)
2.5-3.5 นาทีี/เติิมนำ�า 5cc

ส่่วนผส่ม: 

ข้�นตอน:
• นำ าเบคอนไป็ทีอดจนสุก้ แล้้ว์ผ่าไข่เป็็นชิิ้�นๆ
• เติิมนำ� า 5cc ล้งในเติาอบ 
• จาก้น่� นใส่คร่ว์ซอง เลื้อก้โหั่มด “Croissant” อบ 2 นาทีีคร่�ง
• ต่ิดคร่ว์ซองอบติรงก้ล้าง (ไม่ต่ิดจนขาด)
• ใส่ผ่ก้ก้าดแล้ะเบคอนล้งก่้อน จาก้น่� นว์างไข่ แล้ะราดนำ� าสล่้ด

ครัว์ซอง 1ชิ้�น ไข่ 1 ฟอง เบคอน 2 ชิ้�น ผั่กสลัูด นำ� าสลัูดตามใจช้อบ
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โหมด Pizza (พิิซซ่า)
10-13 นาทีี / ไม่เติิมนำ�า

ส่่วนผส่ม: 

ข้�นตอน:
• ห่ั่� นซาล้ามี�  แล้ะหั่น่อไม้ฝร่�งเป็็นสี� เหั่ลี้�ยมลู้ก้เต๋ิา
• ทีาซอสพิซซ่า ล้งบนแป้็งพิซซ่า ติามด้ว์ยมอสซาเรล้ล่้าชีิ้ส แล้ะสุดท้ีายก็้ว์างชิิ้�น
  ไส้ก้รอก้แล้ะหั่น่อไม้ฝร่�งห่ั่�นเติรียมไว้์
• ใส่พิซซ่าในเติาอบเลื้อก้โหั่มด “Pizza” อบป็ระมาณ 10-13 นาทีี
• ต่ิดพิซซ่าอบเป็็นชิิ้�นสไล้ด์

แป้ังพิิซซ่า
ขนาด 6 นิ� ว์

ไส้กรอกซาลูามี�  
1 ชิ้�น

ห้น่อไม้ฝรั�ง ซอสพิิซซ่า มอสซาเรลูลู่าชี้ส
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โหมด Cookie (คุกกี� )
15~20 นาทีี / ไม่เติิมนำ�า

ส่่วนผส่ม: 

ข้�นตอน:
• ล้ะล้ายเนยให้ั่นิ� มแล้้ว์เทีนำ� าติาล้ทีรายล้งไป็ ผสมให้ั่เข้าก่้น
• ติอก้ไข่ใส่โถตีิ แล้้ว์ใส่เนยทีี�ผสมนำ� าติาล้ล้งไป็ ผสมให้ั่เข้าก่้นด้ว์ยเครื�องผสม
• เทีแป้็ง นมผง แล้ะแครนเบอร์รี�แห้ั่งล้งในโถผสม แล้้ว์คนให้ั่เข้าก่้นด้ว์ยไม้พาย
• เลื้อก้แม่พิมพ์สี� เหั่ลี้�ยมรองด้ว์ยก้ระดาษไขรองอบ เทีแป้็งคุก้กี้� ว์างก้ดให้ั่แน่น
   แล้้ว์แช่ิ้แข็งในตู้ิเย็นเป็็นเว์ล้า 2 ช่ิ้�ว์โมง
• เมื�อครบ 2 ช่ิ้�ว์โมง นำ าแป้็งคุก้กี้�ออก้มาแล้้ว์ห่ั่�นเป็็นชิิ้�นหั่นา 0.5 ซม.
• ใส่คุก้กี้�ล้งในถาดอบ 
• เลื้อก้โหั่มด “Cookie”เอาเข้าเติาอบแล้ะอบป็ระมาณ 15-20 นาทีี
• รอให้ั่คุก้กี้� เย็นต่ิว์ล้งแล้้ว์ร่บป็ระทีาน

แครนเบอร์รี�
100g

แป้ัง 300g ไข่ 1 ฟอง นำ� าตาลูทีราย 
125g.

  เนย 210g  นมผ่ง 20g
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โหมด Cookie (คุกกี� )
15~20 นาทีี / ไม่เติิมนำ�า

ส่่วนผส่ม: 

ข้�นตอน:
• ล้ะล้ายนำ� าติาล้แล้ะเก้ลื้อในนม
• นำ าเนยทีี� เริ�มนิ� ม มาตีิด้ว์ยเครื�องผสมเป็็นเว์ล้า 2 นาทีีจนสีเริ�มอ่อน
• เทีนมล้งไป็ผสมในเนย แล้้ว์ผสมให้ั่เข้าก่้น
• จาก้น่� นใส่แป้็งทีี� ร่อนแล้้ว์ ล้งไป็ในส่ว์นผสมของเหั่ล้ว์ ผสมให้ั่เข้าก่้น
• เทีแป้็งคุก้กี้�ล้งในถุงบีบแล้้ว์บีบคุก้กี้�ล้งบนถาดเติาอบ
• ใส่ถาดอบล้งในเติาอบ เลื้อก้โหั่มด “Cookie” อบป็ระมาณ 15-20 นาทีี

มะพิร้าว์ขูด 
45g.

เนย 150g. นำ� าตาลูทีราย 70g แป้ัง 175g.  เกลืูอ 1g. นม 37g.



14

โหมด Chicken wing (ปีักไก่)
15-18 นาทีี / เติิมนำ�า 10cc

ส่่วนผส่ม: 

ข้�นตอน:
• ห่ั่� นขิงแล้ะก้ระเทีียมเป็็นปี็ก้ไก่้ส่บ ล้้างแล้ะห่ั่�นด้ว์ยมีด
• ใส่ปี็ก้ไก่้ล้งในส่ว์นผสมของขิงแล้ะก้ระเทีียม ซีอิ� ว์ เหั่ล้้ามิรินสำ าหั่ร่บทีำาอาหั่าร 
   นำ� าม่น ผงยี�หั่ร่า แล้ะไข่เหั่ล้ว์
• คลุ้มด้ว์ยพล้าสติิก้แรป็แล้้ว์แช่ิ้ตู้ิเย็นหั่ม่ก้ไว้์อย่างน้อย 1 ช่ิ้�ว์โมง
• ปี็ก้ไก่้หั่ม่ก้ชุิ้บเก้ล็้ดขนมปั็ง นำ าเข้าเติาอบ เลื้อก้โหั่มด “Chicken wing” 
   อบ 18 นาทีี

ปีักไก่ 8ชิ้�น

เห้ลู้ามิริน 1 ช้ต. ไข่ 1 ฟอง

กระเทีียม 3 กลีูบ

ผ่งยี�ห้ร่า

ขิง 

เกลืูอเล็ูกน้อย

ซีอิ� ว์ขาว์ 1 ช้ต.

เกล็ูดขนมปัังเล็ูกน้อย

 นำ� ามันงา 1 ช้ต.
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โหมด Chicken wing (ปีักไก่)
15-18 นาทีี / เติิมนำ�า 10cc

ส่่วนผส่ม: 

ข้�นตอน:
• ล้้างปี็ก้ไก่้ให้ั่สะอาดแล้้ว์แล่้บางๆบนหั่น่ง
• จาก้น่� นหั่ม่ก้ด้ว์ยซอสไก่้ย่างนิว์ออร์ลี้นส์ จาก้น่� นนำ าไป็แช่ิ้เย็น 
  (อย่างน้อย 1ช่ิ้�ว์โมง)
• ใส่ปี็ก้ไก่้ในเติาอบ เลื้อก้โหั่มด “Chicken wing  แล้้ว์อบเป็็นเว์ล้า 18 นาทีี
• เว์ล้าทีานบีบเล้ม่อนผสมเล็้ก้น้อยเพื�อเพิ�มรสชิ้าติิ

ปีักไก่ 1 คู่ ซอสไก่ย่างนิว์ออร์ลีูนส์



16

โหมดกำาหนดเอง

ส่่วนผส่ม: 

ข้�นตอน:
• ล้้างแล้ะข่ดผิว์ม่นเทีศให้ั่สะอาด
• อบทีี�  230 °เป็็นเว์ล้า 25 ~ 30 นาทีี
• นำ าออก้มาผ่าคร่�ง ต่ิก้เนื� อม่นเทีศใส่ล้งในชิ้าม
• บดม่นเทีศด้ว์ยช้ิ้อนขณะทีี� ย่งร้อนอยู่ ใส่นำ� าติาล้ เนย ชีิ้ส เทีนม คนให้ั่เข้าก่้น
• ใส่เนื� อม่นเทีศ ก้ล่้บเข้าไป็ในม่นเทีศ โรยชีิ้สขูดบนพื�นผิว์แล้้ว์ทีาด้ว์ยไข่แดง
• ใส่ม่นเทีศในเติาอบ อบทีี�  180°C ป็ระมาณ 15-18 นาทีี 

มันเทีศ 1หั้ว์  มอสซาเรลูลู่าชี้ส เนย 20g นำ� าตาลูทีราย 
20g.

นม 30g. ไข่แดง 1 ฟอง
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โหมดกำาหนดเอง
15-18 นาทีี / ไม่เติิมนำ�า

ส่่วนผส่ม: 

ข้�นตอน:
• ใส่วิ์ป็ครีม นม แล้ะนมข้นจืดล้งในหั่ม้อขนาดเล็้ก้จาก้น่� นใส่นำ� าติาล้แล้ะผสมให้ั่
  เข้าก่้น ต่ิ� งไฟอ่อนจนนำ� าติาล้ล้ะล้าย
• หั่ล่้งจาก้ทีี� ส่ว์นผสมเริ�มเย็นล้งแล้้ว์ ให้ั่เทีไข่แดงล้งไป็ คนให้ั่เข้าก่้น ใส่แป้็งล้งไป็
  แล้้ว์คนให้ั่เข้าก่้น
• เทีส่ว์นผสมก้รองผ่านติะแก้รง แล้ะต่ิก้ล้งในทีาร์ติไข่แล้้ว์ใส่ล้งในเติาอบ
• ต่ิ� งอบป็ระมาณ 15-18 นาทีี อุณหั่ภููมิ 230องศา 

ทีาร์ตไข่
สำ าเร็จรูปั 10 ชิ้�น

ไข่แดง 
2 ฟอง

วิ์ปัครีม 70g. นม 50g. นมข้น 5g. นำ� าตาลูทีราย 
25g

แป้ัง 5g.
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โหมดกำาหนดเอง

ส่่วนผส่ม: 

ข้�นตอน:
• ร่อนแป้็ง
• แยก้ไข่แดงก่้บไข่ขาว์ออก้ แบ่งนำ� าติาล้เป็็นสองส่ว์น 
• ผสมนำ� าติาล้ส่ว์นแรก้เข้าก่้บไข่แดง ตีิด้ว์ยติะก้ร้อมือจนนำ� าติาล้ล้ะล้าย 
• ผสมนำ� าม่นสล่้ดล้งในนมคนจนเข้าก่้น แล้้ว์เทีผสมล้งไป็ในส่ว์นผสมไข่แดง
• เทีแป้็งทีี� ร่อนไว้์แล้้ว์ล้งผสมในส่ว์นแดง
• เทีไข่ขาว์ นำ� าติาล้ส่ว์นทีี�สอง แล้ะนำ� ามะนาว์ล้งในโถผสม ตีิส่ว์นผสมให้ั่เข้าก่้น
   จนต่ิ� งยอดอ่อน (ไม่ให้ั่แข็งเกิ้นไป็) เทีส่ว์นผสมท่ี�งสองส่ว์นรว์มก่้นแล้้ว์คน
   จนเนื� อเข้าก่้น 
• เทีเนื� อเค้ก้ล้งในถาดใส่แป้็งล้งในพิมพ์เค้ก้ทีี� รองด้ว์ยก้ระดาษไข รองอบ
   เคาะเบาๆ2-3คร่�ง เพื�อไล่้อาก้าศ
• นำ าเค้ก้เข้าเติาอบ อบทีี�  145 องศา 20*25 นาทีี พ่ก้ให้ั่เย็น 
   แล้้ว์ร่บป็ระทีานได้เล้ย

ไข่ 3 ฟอง แป้ังกลูู 50g. นำ� าตาลูทีราย 40g. นม 30มลู. นำ� ามันสลัูด 
20มลู.

นำ� ามะนาว์ 
5มลู.
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ผู้จัดจําหน่าย: บริษัท เพ็น เค อินเตอร์เทรดดิ้ง จํากัด
ที่อยู่: สํานักงานใหญ่ 1000/63-64 อาคารพีบีทาวเวอร์ ชั้นที่ 16

ถนนสุขุมวิท 71 แขวงพระโขนง เขตคลองเตย กรุงเทพมหานคร 10110
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