
เนยจืด 50 กรัมเนยจืด 50 กรัม

แปงขาวโพด 10 กรัมแปงขาวโพด 10 กรัม

ข้ันตอนการทําข้ันตอนการทํา
    ไขแดงจากไขเค็มตมสุก 

110.25 กรัม ไขขาว 33.8 กรัม 
    ไขแดงจากไขเค็มตมสุก 

110.25 กรัม ไขขาว 33.8 กรัม 

วัตถุดิบ

บดไขแ่ดงเค็มและไขข่าว
ให้ละเอยีด

ผสมไขเ่ค็มทีบ่ดแล้วกบันมขน้
หวาน, นมขน้จดื, นาตาลทราย และ

แป้งขา้วโพด ในเคร ือ่งป่ันผสม

ป่ันผสมเป็นเวลา 2 นาที
หรอืจนกวา่ส่วนผสมจะมี

เน้ือทีเ่นียนละเอยีด

นําส่วนผสมลงจากเตาแก๊สแล้ว
ใส่เนยจดื คนจนเนยละลาย
ทั้งหมด จากนั้นพกัให้เยน็

นําส่วนผสมทีป่ั่นแล้วใส่ใน
ชามผสม และนําไปต ั้งบน

หมอ้นาเดือด 

นมขนจืด 60 กรัมนมขนจืด 60 กรัม

น้ําตาลทรายขาว 50 กรัมน้ําตาลทรายขาว 50 กรัม

นมขนหวาน 50 กรัมนมขนหวาน 50 กรัม

บรรจุใส่บรรจุภณัฑ์
ตามต้องการ

85 องศา
เซลเซียส
15 นาที

เทคนิคการปรบัเน้ือสมัผสัซอส
ใชส้ารปรบัเน้ือสมัผสั คือ แป้งขา้วโพด ซึง่แป้งขา้วโพดชว่ยใน
เร ือ่งการสรา้งความหนืดให้กบัซอส โดยมกีารให้ความรอ้นเพือ่ให้
เกิดกลไกการพองตวัของแป้งและจบัตวักบันา ส่งผลให้เกิดความ
หนืด

ซอสไขเค็มสําหรับอาหารหวาน
Salted Egg Sauce 


