
 

1. ร่อนแป้งขนมโก๋  นํ้าตาลไอซ่ิง  รวมกนั  ใส่คาปูชิโน 
2. เติมเนยขาวลงในอ่างแป้ง  ผสมพอแป้งกบัเนยรวมกนั 
3. ละลายกาแฟกบันํ้า  เติมลงในอ่างแป้ง  ใชพ้ายยางคนส่วนผสมใหเ้ขา้กนั 
4. ใส่กล่ินกาแฟ  เหลา้คาลวั  นวดส่วนผสมใหเ้ขา้กนั  พกัแป้งไว ้ 20 – 30  นาที  เพื่อใหแ้ป้งอยู่

ตวั 
5. แบ่งแป้ง  พิมพเ์ล็ก  ชัง่แป้งนํ้าหนกักอ้นละ  25  กรัม   
6. แผแ่ป้งเป็นแผน่กลม  ใส่ไส้คสัตาร์ด  ห่อใหมิ้ด  คลึงใหก้ลม  โรยนวลดว้ยแป้งขนมโก๋ 
7. กดลงในพิมพเ์ป๊ียะ  เคาะออกจากพิมพ ์ นะเขา้ตูเ้ยน็จนถึงเวลาเสิร์ฟ 

วธีิท าไส้ 
1.    นวดผสมไส้คสัตาร์ดครีมกบัลูกเกดเหลือง  กล่ินรัม  ชอคโกแลตมิลคมิ์กซ์ เขา้ดว้ยกนั   
2.    เติมชอคโกแลตขาวขดู  นวดส่วนผสมพอเขา้กนั 
3.    ชัง่นํ้าหนกัไส้คสัตาร์ดนํ้าหนกักอ้นละ  30  กรัม  ป้ันเป็นกอ้นกลม  นาํไปห่อกบัเปลือกเป๊ียะ  
สาํหรับพิมพเ์ล็ก 

 

แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่     15      เร่ืองทีส่อน   เปปเปอร์มนิท์    โดยครู    เกศยา  ยงภูมพิทุธา 

 
1.  จุดประสงค์การสอน 

1.  บอกส่วนผสม  และขั้นตอนการเปปเปอร์มินทไ์ด้ 
2. ทาํเปปเปอร์มินท ์ได ้
3.  นาํไปใชใ้นชีวติประจาํวนั  และประกอบอาชีพได้ 

2.   รายการสอน 
1.  เตรียมส่วนผสมและอุปกรณ์ในการทาํเปปเปอร์มินท์ 
2.  ขั้นตอนการทาํเปปเปอร์มินท ์
3.  การทาํรูปร่าง  การบรรจุภณัฑ ์

3.  วสัดุ อุปกรณ์/หนังสือ/ทีต้่องเตรียม 
 ถว้ยตวง  ชอ้นตวง พายยาง   เตาอบ  ถาดอบ 
 เคร่ืองผสมอาหาร ชอ้นตกั 
ส่วนผสมเปลอืกเป๊ียะ 
 แป้งขนมโก๋ 100 กรัม นํ้าตาลไอซ่ิง 150 กรัม 
 เนยขาว 50 กรัม นํ้าตม้สุก 100 กรัม 
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 นมผง 100 กรัม เหลา้เปปเปอร์มิ้นท ์ 50 กรัม 
 กล่ินเปปเปอร์มิ้น1/2 ชอ้นชา สีเขียวแอปเป้ิล 1/4 ชอ้นชา 
ส่วนผสมไส้ 
 ไส้คสัตาร์ดครีมท่ีเตรียมไว ้ 500 กรัม ไวทม์อลด ์  50 กรัม 
 นมผง  20 กรัม กล่ินเปปเปอร์มิ้นท ์ ½ ชอ้นชา 
 ชอคโกแลตขาว  50 กรัม ชอคโกแลตชิพ 60 กรัม 
4.  ล าดับขั้นสอน /ล าดับขั้นการท า 
วธีิท า 

1. ร่อนแป้งขนมโก๋  นํ้าตาลไอซ่ิง  นมผง  รวมกนั   
2. เติมเนยขาว  ลงในอ่างแป้ง  ผสมพอแป้งกบัเนยรวมกนั 
3. เติมนํ้า ลงในอ่างแป้ง  ใชพ้ายยาคนส่วนผสมใหเ้ขา้กนั 
4. เติมเหลา้และกล่ินเปปเปอร์มิ้นท ์ สีเขียว  นวดผสมพอเขา้กนั  พกัแป้งไว ้ 20  นาที 
5. แบ่งแป้ง  พิมพเ์ล็ก  ชัง่แป้งนํ้าหนกักอ้นละ  25  กรัม   
6. แผแ่ป้งเป็นแผน่กลม  ใส่ไส้คสัตาร์ด  ห่อใหมิ้ด  คลึงใหก้ลม  โรยนวลดว้ยแป้งขนมโก๋ 

กดลงในพิมพเ์ป๊ียะ  เคาะออกจากพิมพ ์  
7.  บรรจุใส่ภาชนะ  นาํเขา้ตูเ้ยน็จนถึงเวลาเสิร์ฟ 

วธีิท าไส้ 
1 นวดผสมไส้คสัตาร์ดครีมกบัไวทม์อลท ์ นมผง กล่ินเปปเปอร์มิ้นท ์  เขา้ดว้ยกัน   
2. เติมชอคโกแลตชิพ   และชอคโกแลตขาวขดู นวดส่วนผสมพอเขา้กนั 
3. ชัง่นํ้าหนกัไส้คสัตาร์ดนํ้าหนกักอ้นละ  30  กรัม  ป้ันเป็นกอ้นกลม  นาํไปห่อกบัเปลือกเป๊ียะ  
สาํหรับพิมพเ์ล็ก 

 
 
 

 

แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่     16     เร่ืองทีส่อน   ไหว้พระจันทร์ไส้งาด า    โดยครู     เกศยา  ยงภูมพิทุธา 

 
1.  จุดประสงค์การสอน 

1.  บอกส่วนผสม  และขั้นตอนการทาํเป๊ียะไหวพ้ระจนัทร์ไส้งาดาํได้ 
2.  ทาํเป๊ียะไหวพ้ระจนัทร์ไส้งาดาํได ้
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