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แซนด�วิชชีส



สุขภาพดี
ด�วยการอบลมร�อน

    อบลมร�อนแบบ 3D
ร�อนไว ด�วยขดลวดทำความร�อน
ถึง 6 เส�น ทำงานร�วมกับพัดลม
กระจายความร�อนที่ด�านบน
ให�อาหารสีสันน�าทาน 

    ลดแคลอร� เพ�่อสุขภาพที่ดี
อบอาหารให�สุก น�ารับประทานได� 
โดยไม�ใช�น้ำมัน หร�อใช�น้ำมัน
เพ�ยงเล็กน�อย ให�เมนูโปรด ท้ังนักเก็ต
เฟรนซ�ฟรายส� ยังคงความกรอบ
ทั้งนอกและใน

สุขภาพดี
ด�วยการอบลมร�อน





    ควบคุมเพ�ยงปลายนิ�วสัมผัส
เข�าถึงสูตรอาหารมากมายบนแอปฯ 
TSmartLife ซ่ึงมีสูตรการทำอาหาร
ที่หลากหลายทั้ง อเมร�กัน เอเชีย
อิตาลี ฝรั่งเศส 

    สะดวก ทำตามง�าย
ในแอปฯ มีการแนะนำส�วนผสมพร�อม
ขั้นตอนทั้งหมดอย�างเข�าใจง�าย

สั่งงานง�ายผ�านแอปพลิเคชัน



โครงรองวางอยู�บนชั้นที่สอง โครงรองวางอยู�บนชั้นที่สอง

วิธีการทำ วิธีการทำ

ส�วนผสม

ยีสต�แห�งชนิดเม็ด

น้ำอุ�น (ประมาณ 38 ํ C)

แป�งอเนกประสงค�

น้ำมันมะกอก

น้ำตาล

เกลือโคเชอร�

6 กรัม

150 กรัม

300 กรัม

26 กรัม

4 กรัม

6 กรัม

ซอสพิซซ�า (ท็อปป��ง)

มอสซาเรลล�าชีส (ท็อปป��ง)

เปปเปอโรนี (ท็อปป��ง)

น้ำมันมะกอก (ท็อปป��ง)

ใบโหระพาสับสำหรับตกแต�ง (ท็อปป��ง)

80 กรัม

284 กรัม

30 กรัม

12 กรัม

1 กรัม

ส�วนผสม

ซี่โครงหมูสไตล�เซนต�หลุยส�

น้ำตาลทรายแดง

พริกป�น

พริกไทยดำป�น

908

2 ช�อนโต�ะ

3 ช�อนโต�ะ

1/2 ช�อนโต�ะ

ออริกาโนแห�ง

ผงกระเทียม

พริกคาเยน

1/2 ช�อนโต�ะ

1/2 ช�อนโต�ะ

1/4 ช�อนโต�ะ

พ�ซซ�า ซี่โครงอบ

1. คนยีสต�กับน้ำอุ�น (ประมาณ 38 °C) เข�าด�วยกันจนกระทั่งละลาย
2. ใส�แป�งอเนกประสงค� น้ำมันมะกอก น้ำตาล และเกลือ แล�วคนจนส�วนผสมจับตัวเป�นแป�งโด พักแป�งโดไว� 10 นาที
3. อุ�นเตาอบที่ 200 °C รีดแป�งโดให�เป�นสี่เหลี่ยมจัตุรัสขนาด 10x10 นิ้ว และวางแป�งโดบนถาดที่ทาน้ำมั
     ใช�ส�อมจิ้มให�เป�นรูทั่วแป�งโด
4. ท็อปด�วยซอสพิซซ�า ชีส และเปปเปอโรนี จากนั้นจึงใช�แปรง ค�อยๆ ทาน้ำมันมะกอกลงบนขอบด�านนอก
5. วางถาดบนตะแกรงกลาง และอบในโหมด [ย�าง] ที่ 200 °C เป�นเวลา 15 นาที หรือจนกระทั่งชีสละลาย
6. นำพิซซ�าออกจากเตาอบ และปล�อยให�เย็นประมาณ  5 นาที ตกแต�งด�วยโหระพาสดก�อนเสิร�ฟ

1. คนส�วนผสมแห�งต�างๆ ให�เข�ากัน
2. นำเครื่องเทศที่ผสมแล�วถูให�ทั่วซี่โครง หมักและแช�เย็นอย�างน�อย 2 ชั่วโมง
3. ปูแผ�นอลูมิเนียมฟอยล�ลงบนถาดอบ เรียงซี่โครงลงบนถาด แล�วป�ดด�วยอลูมิเนียมฟอยล�อีกแผ�น
4. วางถาดบนชั้นที่ 2 อบในโหมด Roast ที่ 125 °C เป�นเวลาประมาณ 2 ชั่วโมง จนเห็นว�ากระดูกหลุด
    ออกจากเนื้ออย�างง�ายดาย
5. เมื่อปรุงอาหารทั้งหมดเสร็จแล�ว คุณสามารถหั่นซี่โครงให�แยกกันเป�นแต�ละซี่ และเสิร�ฟพร�อมซอสบาร�บีคิว



โครงรองวางอยู�บนชั้นที่สอง โครงรองวางอยู�บนชั้นที่สอง

วิธีการทำ

ส�วนผสม

ไก� 

เกลือโคเชอร�

พริกไทยดำป�น

มะนาว (ผ�าครึ่ง)

น้ำมันมะกอก

โรสแมรีแห�ง / โหระพา

กานพลูกระเทียมทุบ

1 ตัว (ประมาณ 1,800 กรัม)

1 ช�อนโต�ะ

1/4 ช�อนโต�ะ

1

1 ช�อนโต�ะ

2 ช�อนโต�ะ

3

ส�วนผสม

ซี่โครงแกะ

กลีบกระเทียมทุบ

โรสแมรีสับ

พริกไทยดำป�น

น้ำมันมะกอก

เกลือโคเชอร�

750 กรัม

24 กรัม

4 กรัม

0.5 กรัม

24 กรัม

3 กรัม

ไก�ย�างแบบดั้งเดิม ซี่โครงแกะย�าง

1. วางกระดาษรองอบลงบนถาดอบและวางไก�ไว�ด�านบน โรยด�วยเกลือ พริกไทย และน้ำมะนาวครึ่งซีก
2. ราดน้ำมันมะกอกลงบนไก� ถูด�วยสมุนไพรและกระเทียมทุบ
3. ใส�มะนาวอีกครึ่งหนึ่ง และกระเทียมลงไปด�านในของไก�
4. วางถาดอบบนตะแกรงตรงกลาง อบในโหมด [ทอดไร�น้ำมัน] ที่  200 °C เป�นเวลาประมาณ 45 นาที (ตรวจดูไก�
    เมื่อครบ 25 นาที ถ�าไก�เริ่มเป�นสีน้ำตาลอ�อนแล�ว ให�คลุมด�วยแผ�นอลูมิเนียมฟอยล�เพื่อป�องกันไม�ให�ไก�ไหม�)
    *เวลาในการปรุงอาหารอาจแตกต�างกันไป ขึ้นอยู�กับขนาดของตัวไก�

วิธีการทำ
1. ผสมส�วนผสมทั้งหมดเข�าด�วยกัน ยกเว�นเกลือ และหมักทิ้งไว�เป�นเวลาประมาณ 30 นาที
2. จัดวางซี่โครงแกะบนถาดที่บุด�วยอลูมิเนียมฟอยล� และโรยเกลือให�ทั่ว
3. วางถาดบนตะแกรงกลาง และอบในโหมด [ย�าง] ที่ 215 °C เป�นเวลาประมาณ 17 นาที
4. นำซี่โครงแกะออกจากเตาอบ และพักไว�ให�เย็นลงประมาณ 5 นาที ก�อนเสิร�ฟ



โครงรองวางอยู�บนชั้นที่สอง โครงรองวางอยู�บนชั้นที่สอง

ข�าวเหนียวกล�วยป��งราดกะทิ
สำหรับเสิร�ฟ : 5 ที่
เวลาในการทำอาหาร : 40 นาที

1. นำกล�วย 5 ลูกคลุกน้ำตาล 1 ช�อนโต�ะ และ เกลือ 1/3 ช�อนชา ทิ้งไว� 2 ชั่วโมง
2. วางพลาสติกแรปอาหารลงบนเขียงและนำข�าวเหนียวมากดแผ�เป�นวงกลมแผ�นบางๆ ใส�กล�วยตรงกลาง
    และนำข�าวเหนียวห�อกล�วย เอาพลาสติกแรปออกและนำใบตองพันรอบข�าวเหนียวกล�วยและห�อใบตองอีกหนึ่งชั้น
    กลัดด�วยไม�กลัดไว�
3. นำข�าวเหนียวกล�วยพันใบตองวางบนตะแกรงชั้นที่ 2 และ อบในโหมด [ทอดไร�น้ำมัน] ที่ 200 °C เป�นเวลาประมาณ
    30 นาที นำออกมากลับด�าน 1 ครั้ง 
4. การเตรียมน้ำกะทิ, ตั้งเตาและกระทะ ใส�น้ำกะทิ 150 มิลลิลิตร, น้ำตาล 1 ช�อนโต�ะ, เกลือ 1/3 ช�อนชา,
    แป�งเซโมลินา 10 กรัม และ แป�งมัน 1 ช�อนชา และคนให�เข�ากันจนส�วนผสมข�นและเซโมลินาใส
5. วางลงบนจานแล�วราดด�วยน้ำกะทิที่เตรียมไว� โรยถั่วคั่วตามชอบ พร�อมเสิร�ฟ

15

วิธีการทำ วิธีการทำ

ส�วนผสม

หน�อไม�ฝรั่ง ตัดแต�ง

มะกอกคาลามาตา คว�าเมล็ดออก

กระเทียมหั่นบางๆ

ปลาแซลมอน

น้ำมันมะกอก

เกลือโคเชอร�

พริกไทยดำป�น

227 กรัม

90 กรัม

1 กลีบ

284 กรัม

2 ช�อนโต�ะ

1/2 ช�อนโต�ะ

1/4 ช�อนโต�ะ

ส�วนผสม

กล�วยน้ำว�าสุก

น้ำกะทิ

ถั่วลิสงคั่ว

แป�งมัน

5 ลูก

150 มิลลิลิตร

1 ช�อนโต�ะ

1 ช�อนชา

แป�งเซโมลินา

เกลือ

น้ำตาล

ใบตอง

10 กรัม

2/3 ช�อนชา

2 ช�อนโต�ะ

100 กรัม

แซลมอนอบ

1. ปูถาดอบด�วยแผ�นอลูมิเนียมฟอยล� ใส�หน�อไม�ฝรั่ง มะกอก กระเทียม และปลาแซลมอน ลงบนถาดอบ
    ราดด�วยน้ำมันมะกอก โรยด�วยเกลือและพริกไทย
2. วางถาดบนชั้นที่ 2 และอบในโหมด [ย�าง] ที่ 225 °C เป�นเวลาประมาณ 20 นาที จนปลาแซลมอนสุกดี
    และผักเปลี่ยนเป�นสีน้ำตาล



เพ�่อสุขภาพที่ดีกว�า ลดไขมันได�ถึง 61%*

*อ�างอิงจากเอกสารเลขที่ 24696961-1 (ทดสอบเมื่อวันที่ 21 มีนาคม 2567)
�������� (อินเตอร�เทค) เป�นบร�ษัทที่ให�บร�การทดสอบ ตรวจสอบ และรับรองผลิตภัณฑ�
ซึ่งผลการทดสอบ ได�รับการยอมรับในระดับสากล

ทดสอบจาก

ทอดกรอบอร�อย
ด�วยน้ำมันที่น�อยกว�า

ทอดด�วยเตาอบโตชิบา รุ�น ������������
ฟ�งก�ชัน ������� ที่ 200 �ํ  เป�นเวลา 18 นาที

ทอดด�วยกระทะใส�น้ำมันพ�ช



��

โครงรองวางอยู�บนชั้นที่สอง โครงรองวางอยู�บนชั้นที่สอง

��

กรัม
กรัม กรัม

กรัม กรัมกรัม

เฟรนซ�ฟรายส�



�� ��

โครงรองวางอยู�บนชั้นที่สอง โครงรองวางอยู�บนชั้นที่สอง

กรัม กรัม

เบคอนทอด
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โครงรองวางอยู�บนชั้นที่สอง โครงรองวางอยู�บนชั้นที่สอง

กรัม
กรัม กรัม

กรัม

กรัมมิลลิลิตร
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โครงรองวางอยู�บนชั้นที่สอง โครงรองวางอยู�บนชั้นที่สอง

กรัม กรัม
กรัม กรัม

กรัม
กรัม

กรัม
กรัม

กรัม
กรัม

กรัม กรัม
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โครงรองวางอยู�บนชั้นที่สอง โครงรองวางอยู�บนชั้นที่สอง

กรัม
กรัม

กรัม

กรัม
กรัม

กรัม
กรัม
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โครงรองวางอยู�บนชั้นที่สอง โครงรองวางอยู�บนชั้นที่สอง

กรัม กรัม
กรัม

กรัม
กรัม


