
เนยจืด 50 กรัมเนยจืด 50 กรัม

แป้งข้าวโพด 10 กรัมแป้งข้าวโพด 10 กรัม

ขั้นตอนการทำขั้นตอนการทำ
    ไข่แดงจากไข่เค็มต้มสุก 

110.25 กรัม ไข่ขาว 33.8 กรัม 
    ไข่แดงจากไข่เค็มต้มสุก 

110.25 กรัม ไข่ขาว 33.8 กรัม 

วัตถุดิบ

บดไข่แดงเค็มและไข่ขาว
ให้ละเอียด

ผสมไข่เค็มที่ บดแล้วกั บนมข้น
หวาน, นมข้นจืด, น้ำตาลทราย และ

แป้งข้าวโพด ในเครื่  องปั่ นผสม

ปั่ นผสมเป็ นเวลา 2 นาที
หรื อจนกว่ าส่วนผสมจะมี

เนื้ อที่ เนียนละเอียด

นำส่วนผสมลงจากเตาแก๊สแล้ว
ใส่เนยจืด คนจนเนยละลาย
ทั้งหมด จากนั้นพักให้เย็น

นำส่วนผสมที่ ปั่ นแล้วใส่ใน
ชามผสม และนำไปตั้ งบน

หม้อน้ำเดือด 

นมข้นจืด 60 กรัมนมข้นจืด 60 กรัม

น้ำตาลทรายขาว 50 กรัมน้ำตาลทรายขาว 50 กรัม

นมข้นหวาน 50 กรัมนมข้นหวาน 50 กรัม

บรรจุใส่บรรจุภั ณฑ์
ตามต้องการ

85 องศา
เซลเซียส
15 นาที

เทคนิคการปรั บเนื้ อสั มผัสซอส
ใช้สารปรั บเนื้ อสั มผัส คือ แป้งข้าวโพด ซึ่ งแป้งข้าวโพดช่วยใน
เรื่  องการสร้ างความหนืดให้กั บซอส โดยมีการให้ความร้ อนเพื่ อให้
เกิดกลไกการพองตั วของแป้งและจั บตั วกั บน้ำ ส่งผลให้เกิดความ
หนืด

ซอสไข่เค็มสำหรับอาหารหวาน
Salted Egg Sauce 


