
 

 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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3.  นาํไปใชใ้นชีวติประจาํวนั  และประกอบอาชีพได้ 
2.   รายการสอน 

1.  เตรียมส่วนผสมและอุปกรณ์ในการทาํเป๊ียะไหวพ้ระจนัทร์ไส้งาดาํ 
2.  ขั้นตอนการทาํเปลือกเป๊ียะ  ไส้งาดาํ และนํ้าเช่ือม 
3.  การทาํรูปร่าง  การอบและการบรรุภณัฑ ์

 
3.  วสัดุ อุปกรณ์/หนังสือ/ทีต้่องเตรียม 
 ถว้ยตวง  ชอ้นตวง เคร่ืองชัง่ อ่างผสม  พายยาง   

พิมพเ์ป๊ียะ ถาดอบ  แปรงทาเนย แปรงทาไข่ เตาอบ 
ส่วนผสมน า้เช่ือม 

นํ้าตาลทราย  2 กิโลกรัม   นํ้า         1 ½        กิโลกรัม 
นํ้าตาลปีบ  100 กรัม   กรดมะนาว ¼    ชอ้นชา 
นํ้ามะนาว  ½ ผล  

ส่วนผสมเปลอืกเป๊ียะ 
 แป้งสาลีชนิดเบา  400 กรัม  (1)  นํ้าเช่ือม  425 กรัม 
 นํ้ามนัถัว่เหลือง  200 กรัม   นํ้าด่าง  1        ชอ้นโตะ๊ 
 แป้งสาลีชนิดเบา  300 กรัม  (2) 
ส่วนผสมไส้งาด า 
 งาดาํคัว่ใหสุ้กบดละเอียด   500 กรัม     นํ้าตาลทราย  300 กรัม 
 นํ้ามนัพืช  300 กรัม   แบะแซ     50 กรัม 
 นํ้า   1/2 ถว้ย   ถัว่กวนแลว้  500   กรัม 
4.ล าดับขั้นสอน / ล าดับขั้นตอนการท า 
วธีิท าการต้มน า้เช่ือม 

1. ตม้นํ้าตาลทราย  นํ้าตาลปีบ  นํ้า  นํ้ามะนาว  กรดมะนาวใหเ้ดือด  แลว้กรอง 
2. เค่ียวนํ้าเช่ือมดว้ยไฟอ่อน  พอนํ้าเช่ือมเดือดปุดๆ  2-3  ชัว่โมง  จนนํ้าเช่ือมขน้เป็นสีแดง 
3. พกันํ้าเช่ือมไวใ้หเ้ยน็  และควรเตรียมนํ้าเช่ือมไวล่้วงหนา้  1-2  สัปดาห์ถึงจะดี 

วธีิท าเปลอืกไหว้พระจันทร์ 
1. ผสมนํ้ามนั  นํ้าเช่ือม  นํ้าด่าง  คนใหเ้ขา้กนั 
2. เติมแป้งสาลีส่วนท่ี  1  คนใหเ้ขา้กนั  พกัส่วนผสมไว ้ 1  คืน  ถา้หากไม่มีเวลาควรพกัไว ้ 1  

ชัว่โมง 
3. เติมแป้งสาลีส่วนท่ี  2  ผสมในแป้งท่ีพกัไวค้นใหเ้ขา้กนั  พกัแป้งไวอี้กคร้ังประมาณ  10-15  

นาที  เพื่อใหแ้ป้งคลายความเหนียว 
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4. ชัง่แป้งกอ้นละ  50  กรัม  แผแ่บ่งออก  วางไส้งาดาํหุม้แป้งใหมิ้ด  คลึงผวิใหเ้รียบกลม 
5. กดกอ้นแป้งลงในพิมพ ์ เคาะแป้งออกจากพิมพว์างเรียงในถาด  ท่ีทาไขมนัวางใหห่้างกนั

ประมาณ  3  น้ิว 
6. นาํเขา้อบท่ีอุณหภูมิ  400  องศาฟาเรนไฮด ์ ประมาณ  15-20  นาที  จนแป้งสุกเหลืองเป็นสี

ทอง 
7. นาํออกจากเตาอบมาวางพกัไวพ้อเป๊ียะอุ่น 
8. ทาผวิเป๊ียะดว้ยไข่ไก่ใหท้ัว่หนา้และดา้นขา้ง 
9. นาํเขา้อบอีกคร้ังใหผ้วิเป๊ียะเป็นสีเหลืองทอง-นํ้าตาลอ่อนๆ 
10. นาํออกจากเตาอบ  แซะเป๊ียะออกวางบนตะแกรง  พกัใหเ้ยน็สนิท 
11. บรรจุใส่กล่อง  เพื่อจดัจาํหน่าย 

วธีิท าไส้งาด า 
1. เค่ียวนํ้าตาลทรายกบันํ้าใหเ้ดือด  เติมแบะแซ 
2. ใส่งาดาํท่ีบดไวแ้ลว้ลงกวน  พอแหง้เติมนํ้ามนัพืชกวนต่อจนส่วนผสมแหง้  ยกลงจากเตา 
3. นาํไส้งาดาํมานวดรวมกบัถัว่กวนจนส่วนผสมเนียน 
4. ชัง่ไส้งาดาํกอ้นละ  120  กรัม  ป้ันเป็นกอ้นกลม  นาํไปห่อกบัเปลือกเป๊ียะ  

 
 
 

แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่     17     เร่ืองทีส่อน   ไหว้พระจันทร์ไส้โหงวยิง้    โดยครู     เกศยา  ยงภูมพิทุธา 

 
1.  จุดประสงค์การสอน 

1.  บอกส่วนผสม  และขั้นตอนการทาํเป๊ียะไหวพ้ระจนัทร์ไส้โหงวยิง้ได้ 
2.  ทาํเป๊ียะไหวพ้ระจนัทร์ไส้โหงวยิง้ได ้
3.  นาํไปใชใ้นชีวติประจาํวนั  และประกอบอาชีพได้ 

2.   รายการสอน 
1.  เตรียมส่วนผสมและอุปกรณ์ในการทาํเป๊ียะไหวพ้ระจนัทร์ 
2.  ขั้นตอนการทาํเปลือกเป๊ียะ  ไส้โหงวยิง้  และนํ้าเช่ือม 
3.  การทาํรูปร่าง  การอบและการบรรุภณัฑ ์

3.  วสัดุ อุปกรณ์/หนังสือ/ทีต้่องเตรียม 
 ถว้ยตวง  ชอ้นตวง เคร่ืองชัง่ อ่างผสม  พายยาง   
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