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ขอควรระวังดานความปลอดภัย

ขอควรระวังในการใชงาน

ใหแกะวัสดุบรรจุภัณฑทั้งหมดออกกอนใชงาน

ถาแกะวัสดุบรรจุภัณฑออกไมหมด อาจทำใหเกิดประกายไฟและเพลิงไหมได

อยาวางผลิตภัณฑในบริเวณที่โดนแสงแดดโดยตรงหรือบริเวณที่โดน

อากาศรอนที่ปลอยจากอุปกรณปรับอากาศและทำความรอน ทั้งนี้ เพ�อ

ปองกันไมใหผลิตภัณฑเสียรูปทรง สีผิดเพี้ยน และไมสามารถปรับ

อุณหภูมิได

เพ�อหลีกเลี่ยงไฟฟาช็อต จะตองตัดการจายไฟใหกับผลิตภัณฑกอนทำความ

สะอาดหลอดไฟ

อยาวางถุงบรรจุขนาดใหญของผลิตภัณฑไวในตำแหนงที่เด็กเขาถึงได มิ

ฉะนั้นก็ใหทิ้งไป

อาจเกิดอันตรายกับเด็ก โดยถุงอาจครอบศีรษะและทำใหเด็กหายใจไมออก

เก็บสายไฟและปลั๊กไฟใหหางจากชองระบายอากาศ ฝาปด และตำแหนงที่

มีอุณหภูมิหรือความชื้นสูง เพ�อหลีกเลี่ยงอันตรายอาจการเส�อมสภาพของ

สายไฟ

หากสังเกตเห็นควัน ใหปดเคร�องหรือถอดปลั๊กไฟ และปดฝาปดของเตาปง

ยางเพ�อระงับการกระจายตัวของเปลวไฟ

หามใชเคร�องใชนี้รวมกับเคร�องจับเวลาภายนอกหรือระบบรีโมทคอนโทรล

ภายนอก

หลังจากใชงาน ใหถอดปลั๊กไฟทุกครั้ง อยาวางเคร�องใชไวใกลแหลงกำเนิด

ไฟหรือนำไปจุมลงในน้ำ อยาใหสายไฟและปลั๊กไฟวางพาดบนฝาปดดาน

บน ทั้งนี้ เพ�อปองกันไมใหความรอนสวนเกินของฝาปดทำใหสายไฟชำรุด

เส�อมสภาพ

หามวางสิ่งของลงบนฝาปดดานบนผลิตภัณฑ

อยาวางอาหารและสิ่งของลงบนฝาปดดานบนผลิตภัณฑ เพราะอาจเกิดอันตราย 

สิ่งของอาจเสียรูปทรง ไหม หรือติดไฟเน�องจากความรอนได วัตถุโลหะ เชน มีด 

สอม ชอน และฝาครอบอาจเกิดความรอน

หามกระแทกผลิตภัณฑ

ผลิตภัณฑนี้ไดรับการออกแบบมาเพ�อใหความรอนและละลายน้ำแข็งสำหรับ

อาหารที่บานเทานั้น หามใชเพ�อวัตถุประสงคอ�น

หามใหความรอนแกภาชนะบรรจุอาหารที่มีฟลมหอหุมในเตาปงยาง 

เน�องจากอาจเกิดการระเบิดได

หามจุมเตาปงยางลงในน้ำ

อยาถอดปลั๊กไฟขณะที่เคร�องกำลังทำงาน

การถอดปลั๊กไฟอาจทำใหเกิดประกายไฟ เพลิงไหม และไฟฟาช็อตได

จะตองใชอุปกรณเสริมที่ใหมาโดยผูผลิตอยางถูกตอง หามใชอุปกรณ

เสริมที่ไมไดใหมาโดยผูผลิต เน�องจากอาจเกิดเพลิงไหมหรือไดรับบาด

เจ็บจากการทำงานที่ผิดปกติได

โปรดใชเตาเสียบไฟที่เหมาะกับการจายกระแสไฟฟาสูงเน�องจากเตาปง

ยางไฟฟานี้ใชกระแสไฟฟาสูง

โปรดอยาใชรางปลั๊กไฟรวมกับเคร�องใชไฟฟาชนิดอ�นที่ใชกระแสไฟฟาสูง 

(โดยเฉพาะเคร�องปรับอากาศ เคร�องทำความรอน ฯลฯ) เพ�อปองกันเพลิงไหม

อันเปนผลมาจากกระแสไฟฟาเกินกำลัง

เตาเสียบไฟที่เสียบไดยากหรือหลวมเกินไป

ถาสายไฟและปลั๊กไฟชำรุดเสียหาย โปรดอยุดใชงานทันที อยาใชงานรางปลั๊กไฟ

ที่หลวม เน�องจากอาจทำใหเกิดเพลิงไหม ไฟฟาช็อต และไดรับบาดเจ็บได

เม�อดึงปลั๊กไฟออกจากเตาเสียบไฟแลว ใหมวนเก็บสายไฟใหเปนระเบียบ 

ถามวนเก็บสายไฟในระหวางที่ดึงออก สายไฟที่ชำรุดอาจมีกระแสไฟรั่ว

ไหลและทำใหเกิดเพลิงไหมได

หามสอดวัสดุโลหะหรือวัสดุแปลกปลอม เชน สายลวดและนิ้วมือ ลงใน

ชองดูดอากาศ ชองระบายอากาศ และชองบานเกล็ดของเตาปงยาง

เน�องจากอาจเกิดไฟฟาช็อตและไดรับบาดเจ็บได ถามีวัสดุแปลกปลอมสอดเขาไป

ในตัวผลิตภัณฑโดยไมตั้งใจ ใหถอดปลั๊กไฟและติดตอศูนยบริการลูกคาดานการ

บำรุงรักษา

หากไมไดใชงานเตาปงยางไฟฟาเปนเวลานาน จะตองถอดปลั๊กไฟเพ�อ

ปองกันกระแสไฟรั่วไหลและเพลิงไหมอันเกิดจากยางฉนวนสายไฟที่เส�อม

สภาพตามเวลา

กอนเสียบปลั๊กไฟ ใหใชผาแหงสะอาดเช็ดฝุนที่ติดบนขาปลั๊กเสียบ

โปรดอานคูมือการบริการอยางถี่ถวนกอนใชงานผลิตภัณฑ และเก็บคูมือ

ไวเพ�อใชดูขอมูลตอไปในอนาคต

อยาเดินสายไฟผานดานลางเตาปงยาง

โปรดอยาใชผลิตภัณฑเพ�อวัตถุประสงคอ�นใดนอกเหนือจากการปรุง

อาหารตามที่แนะนำ

หามใชผลิตภัณฑนี้รวมกับเคร�องจับเวลาภายนอกหรือระบบ

รีโมทคอนโทรลภายนอก

คำเตือนดานความ

ปลอดภัย
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ขอควรระวังในการใชงาน

อยาสอดวัสดุแปลกปลอมใดๆ ลงในสวิตชล็อกของฝาปดเตาปงยาง สำหรับการใหความรอนอาหารเหลว จะตองเผ�อที่ในภาชนะบรรจุอาหาร

อยางเพียงพอ เพ�อปองกันไมใหของเหลวไหลลนจากการเดือด

กอนเคล�อนยายหรือทำความสะอาดเตาปงยาง ใหถอดปลั๊กไฟกอนแลวรอ

ใหเตาปงยางเย็น

โปรดทำความสะอาดเตาปงยางเปนประจำเพ�อปองกันไมใหไขมันตกคาง

ติดไฟ

หามวางวัสดุที่ติดไฟได เชน กระดาษ (กระดาษสำหรับปรุงอาหาร ถวยอบ

จากกระดาษ หรือถาดกระดาษ ฯลฯ) หรือพลาสติก ลงในเตาปงยาง หรือจัด

เก็บสิ่งของอ�นๆ ไวในเตาปงยาง ซึ่งอาจทำใหเกิดเพลิงไหมได

อยาเปดฝาปดของเตาปงยางในขณะกำลังปรุงอาหารที่มีเปลวไฟหรือควัน 

ทั้งนี้ เพ�อกักอากาศไวภายในและไมใหเปลวไฟขยายใหญขึ้น กรุณาปดตัวจับ

เวลาและถอดปลั๊กไฟ อยาเปดฝาปดของเตาปงยางจนกวาเฟลวไฟจะดับ

คำเตือน: ถาฝาปดหรือซีลฝาปดชำรุด หามใชเคร�องจนกวาจะทำการซอมแซมโดยชาง

ท่ีมีคุณสมบัติ

หากสายไฟชำรุด จะตองเปลี่ยนใหมโดยผูชำนาญการจากผูผลิต ฝาย

บำรุงรักษา หรือฝายที่มีหนาที่ลักษณะเดียวกันเพ�อหลีกเลี่ยงอันตราย

หามใชเคร�องทำความสะอาดดวยไอน้ำ

เก็บผลิตภัณฑใหหางจากการเขาถึงของเด็ก

หามใหเด็กใชผลิตภัณฑนี้ เวนแตเด็กจะอยูในการควบคุมดูแลของผูใหญและได

รับคำแนะนำในการใชงานผลิตภัณฑอยางปลอดภัยและเขาใจถึงความเสี่ยงที่

เกี่ยวของกับการใชงาน เม�อเด็กใชงานผลิตภัณฑในโหมดหลายขั้นตอน จะตองมี

ผูใหญคอยควบคุมดูแลเน�องจากเคร�องจะมีอุณหภูมิสูง

อยาสัมผัสเตาปงยางในขณะที่เคร�องกำลังทำงานหรือหลังจากเสร็จสิ้น

การปรุงอาหารทันทีเน�องจากพื้นผิวมีความรอนสูง

เปดและปดฝาปดของเตาอยางระมัดระวัง

คำเตือน: ถาฝาปดของเตาปงยางหรือซีลฝาปดชำรุด หามใชเคร�องจนกวาจะ

ทำการซอมแซมโดยชางที่มีคุณสมบัติ

โปรดหยิบจับอาหารอยางระมัดระวัง อยาใหภาชนะเคร�องครัวชนกับผนัง

หรือกระจกของฝาเตาปงยาง

อยาใชเตาปงยางเปนเตาปรุงอาหาร เน�องจากไอน้ำอาจทำใหเคร�อง

ทำงานผิดปกติได

หามใชเพ�อทอดอาหาร อยาผัดหรือทอดอาหารดวยหมอใสน้ำมันในเตาปง

ยางเพ�อปองกันเพลิงไหม

ดานในเตาปงยางมีการจายไฟแรงดันสูง อยาถอดฝาปดดานบนออกเพ�อ

การซอมแซมและแกไข

คำเตือน: หามบุคคลที่ไมมีคุณสมบัติซอมแซมผลิตภัณฑนี้ เน�องจากมีอันตราย 

ถาพบปญหาในระหวางการใชงาน โปรดติดตอศูนยบริการลูกคาดานการบำรุง

รักษาของเรา

หามบุคคลที่ไมมีคุณสมบัติทำการถอดแยกสวนประกอบและซอมแซม

ผลิตภัณฑนี้ มิฉะนั้นอาจเกิดอันตรายได

ระวังความรอนลวกเน�องจากพื้นผิวมีความรอน

ผลิตภัณฑนี้กอความรอนในระหวางการใชงาน ระวังอยาสัมผัสกับชุดใหความ

รอนของผลิตภัณฑ

คำเตือน: ชิ้นสวนที่แตะตองไดอาจรอนขึ้นในระหวางการใชงาน ดังนั้นอยาใหเด็ก

แตะผลิตภัณฑในระหวางที่ผลิตภัณฑกำลังทำงาน พื้นผิวของผลิตภัณฑอาจมี

อุณหภูมิสูงขึ้น พื้นที่ที่ระบุวา “พื้นผิวอุณหภูมิสูง” จะมีความรอนในระหวางการ

ใชงาน

คำเตือนดานความ

ปลอดภัย

ขอควรระวังดานความปลอดภัย

ขอควรระวังดานความปลอดภัย

ขอควรระวังในการซอมแซมและบำรุงรักษา
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● ●

●

● ●

ขอควรระวังดานความปลอดภัย

ขอควรระวังในการทำความสะอาดและบำรุงรักษา

เช็ดทำความสะอาดโครงดานนอกดวยผาชุบน้ำผสมน้ำยาทำความสะอาด

ฤทธิ์ออน (เชน น้ำยาทำความสะอาด) บิดหมาด แลวเช็ดดวยผาแหง 

หามขัดถูทำความสะอาดผลิตภัณฑดวยวัตถุแข็ง เชน แปรงลวด อยา

ทำความสะอาดระบบล็อกนิรภัยของฝาปดเตาปงยาง

คำเตือน: อยาทำความสะอาดกระจกของฝาปดเตาปงยางดวยสารทำความ

สะอาดที่มีฤทธิ์กัดกรอนหรือเคร�องขัดโลหะที่มีขอบคม เพ�อไมใหขูดขีดผิวของ

กระจกฝาปดเตาปงยาง ซึ่งอาจทำใหกระจกแตกละเอียดได

ดูแลความสะอาดที่ขอตอระหวางฝาปดและตัวเรือนเตาปงเสมอ

ไขมันที่เกิดระหวางการปรุงอาหารอาจกัดกรอนผนังของเตาปงยางและ

เกิดผลกระทบตอการทำความรอน ซึ่งอาจทำใหรสชาติของอาหารเปลี่ยน

ไป ดังนั้น โปรดทำความสะอาดผนังดานในเตาปงยางทุกครั้งหลังใชงาน

ทำความสะอาดอุปกรณเสริมดวยน้ำอุนเปนประจำ ระมัดระวังอยา

ทำความสะอาดเตาปงยางดวยน้ำเย็นทันทีหลังปรุงอาหารเปนเวลานาน

อยาเช็ดทำความสะอาดตัวเรือนของเตาปงยางดวยสารทำความสะอาด

ที่เขมขนและมีฤทธิ์กัดกรอนและตัวทำละลายเคมีที่ระเหยได เพ�อหลีกเลี่ยง

ความเสียหายตอตัวเรือนของเคร�อง

ขอควรระวังในการจัดวางตำแหนง

1. วางเตาปงยางบนพื้นผิวมีฉนวนความรอนและเวนระยะหางพื้นที่รอบๆ เตาอยางนอย 10-15 ซม.

2. ควรวางเตาปงยางไวในสภาพแวดลอมที่แหงและไมนำไปใชงานนอกตัวอาคาร

3. เวนระยะหางจากผนังหองและตูเก็บของเพ�อปองกันมลพิษสูเฟอรนิเจอรอันเกิดจากไอละอองน้ำมันหรือปองกันความรอนจากไฟในระหวางที่เคร�องทำงาน

4. หามวางตำแหนงเตาปงยางใกลกับวัสดุติดไฟหรือแหลงกำเนิดความรอน ระมัดระวังอยาวางไวใกลกับผามานและวัสดุอ�นๆ ที่คลายกันเพ�อปองกันเพลิงไหม

แผนผังแบบ

ราง

มากกวา 20 ซม.

มากกวา 10 ซม.

มากกวา 10 ซม.

มากกวา 10 ซม.

ดานบน

ดานหลัง

เตาปงยาง

ไฟฟา

ดานหนา

พื้นผิวดานบน พื้นผิวดานหลัง และฝาปดกระจก ฯลฯ

หมายเหตุ: อุณหภูมิสูงบนพื้นผิว

ดานซายและดาน

ขวา

พื้นที่เปด

ดานหลังของเตาปงยางมีสวนประกอบแผงกั้นนิรภัยเพ�อปองกันไมใหเตาปงยางสัมผัสกับวัตถุ

ตางๆ เชน ผนัง และรักษาระยะหางที่ปลอดภัย

พื้นผิว

ผนัง

ทำงานตอเนื่อง

°Cอุณหภูมิ °C

เวลา (นาที)
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3

ขอควรระวังดานความปลอดภัย

การใชงานคร้ังแรก

สายรัด

คำเตือนการถอดสายรัดออก: โปรดถอดสายรัดที่ยึดตะแกรงปงยาง (รวม 3 ตำแหนง) ออก

คำเตือนการทำงานของเตาโดยไมใสอาหาร: การใชงานครั้งแรกตองใหเตาทำงานโดยไมใสอาหารเปนเวลา 15 นาทีเพ�อขจัดสารเคลือบปองกันตานทานการ

กัดกรอนในทอสงความรอนและชองปรุงอาหาร

วิธีการใชงาน: ใชผาชุบน้ำบิดหมาดเช็ดทำความสะอาดดานในของเตาปงยางในขณะที่ปดเคร�องอยู

ใสถาดและตะแกรงปงยางเขาไปในเตาและเสียบปลั๊กไฟ

ปรุงอาหารเปนเวลา 15 นาทีโดยปรับอุณหภูมิไปที่ระดับสูงสุด

หมายเหตุ: หากไดกลิ่นเฉพาะตัวหรือควันในระหวางการทำงานของเตาโดยไมใสอาหารเขาไปถือเปนเร�องปกติ

สิ้นสุดการทำงานของเตาโดยไมใสอาหาร: ถอดปลั๊กไฟออก เปดฝาปดของเตาปงยางใหสุดเพ�อกระจายความรอนอยางรวดเร็ว และนำถาดอบออกหลังจากเตาเย็น

สนิทแลว จากนั้นก็ใชงานตามที่ตองการไดปกติ

ทำงานตอเนื่อง
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คำแนะนำ

คำอธิบายโครงสราง

คำอธิบายอุปกรณเสริม

ตะแกรงปงยาง

ฝาปดเตาปงยาง

มือจับฝาปด

สายไฟ

ขาตั้งเตาปงยาง

ลูกบิด

รูกระจายความรอน

ขอควรระวัง

เน�องจากเรามีการปรับปรุงผลิตภัณฑอยางตอเน�อง ผลิตภัณฑจริงอาจไมตรงกับในภาพอยางสมบูรณ โปรดอางอิงที่

ผลิตภัณฑจริง

ถาดอบ ถาดเศษอาหาร

ใชวางไวใตทอสงความรอนเพ�อเก็บเศษอาหารจากอาหารปงยางโปรดวางไวบนตะแกรงปงยางเพ�อการใชงาน

ตะแกรง

วิธีการติดตั้ง

เล�อนตะแกรงเขาไปในชองทั้งสองดานของเตาปงยางจนสัมผัสกับขอเกี่ยวของฝาปดเตาปงยาง ตองใสโดยใหดานหนาของตะแกรงหันขึ้นอยางถูกตอง

ถาดอบ

สามารถใชฟอยลหุมถาดอบเพ�อปองกันการหลุดรอนของอาหารได

ทำงานตอเนื่อง
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การใชงานผลิตภัณฑ

คำแนะนำ

รูจักแผงควบคุมการทำงาน

ลูกบิด

ควบคุมอุณหภูมิ

ลูกบิด

ควบคุมเวลา

ลูกบิด

ควบคุมสถานะ

การควบคุมอุณหภูมิ

อยาปรับหมุนไปที่ชวงต่ำกวา 70°C ในขณะปรุงอาหาร ชวง

การปรับอุณหภูมิอยูที่ 70°C-230°C

การปรับเวลาการปรุงอาหาร

ถาเวลาการปรุงอาหารตามสูตรนอยกวา 10 นาที โปรดหมุน

ลูกบิดควบคุมไปที่เวลาใดๆ ที่มากกวา 10 นาที จากนั้นหมุน

กลับมาที่จุดเวลาที่ตองการ

เม�อเลือกทำงานตอเน�องเตาปงยางจะอยูในสถานะปรุงอาหาร

อยางตอเน�อง ลูกบิดควบคุมเวลาจะไมกลับไปที่ ‘0’ โดยอัตโนมัติ 

ถาคุณตองการหยุดการทำงาน จะตองปรับลูกบิดตัวจับเวลาให

กลับไปที่ “0” มิฉะนั้นเตาปงยางจะทำงานตอเน�องนานเกินไปและ

อาจทำใหเกิดเพลิงไหมได

อุณหภูมิ °C

เวลา (นาที)

ทำงานตอเนื่อง
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2

3

และ � 

� 

� 

� 

คำแนะนำ

ผังการใชงาน

ขอควรระวัง

1. เตาอบใชหลักการของการใหความรอนเปนชวงๆ ดังนั้น ไฟสถานะของทอความรอนอาจติดและดับในระหวางการทำงาน ซึ่งเปนสิ่งที่ปกติ

2. ในขณะที่เตาอบกำลังทำงานหรือหลังจากเสร็จสิ้นการทำงาน สวนตัวเคร�อง กระจก ตะแกรงอบ และถาดอบจะมีอุณหภูมิสูง โปรดอยา

สัมผัสชิ้นสวนเหลานั้นโดยตรง

3. เตาอบจะเขาสูสถานะทำงานตอเน�อง เม�อบิดลูกบิดไปที่ตำแหนง ทำงานตอเน�องทำงานตอเน�องทำงานตอเน�อง ถาคุณตองการหยุดการ

ทำงาน จะตองบิดลูกบิดตัวจับเวลากลับไปที่ตำแหนง ‘0’ ไมเชนนั้นเตาอบจะทำงานตอเน�องนานเกินไปและอาจทำใหเกิดเพลิงไหมได

4. เม�อใชแผนฟอลย โปรดระมัดระวังอยาใหสัมผัสทอความรอน เน�องจากแผนฟอยลจะไมกระจายความรอนและจะติดแนนกับทอความรอน 

ทำใหตาอบทำงานผิดปกติได

5. เม�อทำการอบอาหารที่มีน้ำมัน น้ำจากผลไม อาหารอาจยุบตัวหรือมีขนาดเล็กกวาตะแกรงไดงาย ดังนั้น ใหวางอาหารประเภทนี้บนถาดอบ

ที่วางบนตะแกรงปงยางแลว

6. เม�อนำอุปกรณเสริมและอาหารออก โปรดระวังความรอนลวก

ทำตามขั้นตอนเหลานี้เพ�อเริ่มการปรุงอาหาร ~

อุนเคร�องเตาปงยาง (ทำหรือไมทำก็ได)

ใสอาหารเขาไป

ปรับอุณหภูมิและเวลาการปรุงอาหาร

ในโหมดสแตนดบาย ใหเลือก อุณหภูมิและเวลาการใหความรอนลวง

หนา ตามสูตรอาหาร

ใสอาหารลงบน ถาดอบ หรือ ตะแกรงปงยาง เม�อปรุงอาหารจำพวก

เนื้อสัตวและใหความรอนอาหารที่มีไขมัน จำเปนตองใชถาดอบ อยาปรุง

อาหารจำพวกเนื้อสัตวหรือใหความรอนอาหารที่มีไขมันบนตะแกรง

โดยตรง

เลือก อุณหภูมิและเวลา การปรุงอาหารตามคุณสมบัติของอาหาร ตาม

ความชอบสวนตัว หรือตามสูตรอาหาร

เตาปงยางจะเริ่มการปรุงอาหารหลังจากตั้งคาแลว

อุณหภูมิ °C เวลา (นาที)

ทำงานตอเนื่อง

และ

อุณหภูมิ °C เวลา (นาที)

ทำงานตอเนื่อง

ทำงานตอเนื่อง



S/N

1 4 ไม 5 นาที 15 นาที

2 5 นาที 18 นาที

3 6 ชิ้น / / 15 นาที

4 8 ชิ้น / / 25 นาที

5 5 นาที 25 นาที

6 4 ชิ้น / / 70 นาที

7 1 ชิ้น / / 10 นาที

8 1 ชิ้น 5 นาที 10 นาที

9 2 ชิ้น 5 นาที 15 นาที

10 8 ชิ้น 8 นาที

11 6 ชิ้น 5 นาที 29 นาที

12 8 ชิ้น 5 นาที 15 นาที

/ /

10

การใชงานผลิตภัณฑ

มาตรฐานการอบ

ขอควรระวัง

1. มาตรฐานการอบขึ้นอยูกับประเภทของอาหาร จำนวน ขนาด และอุณหภูมิกอนอบ คุณจะตองปรับใหเหมาะสมตามสถานการณเฉพาะ

2. ถาอาหารซอนชั้นกัน โปรดสลับตำแหนงของอาหารแตละชั้นไปมาในระหวางการอบ

3. ถาอบอยางตอเน�อง ใหตั้งเวลาการอบสั้นกวาเวลาการอบแรก

4. เม�ออุณหภูมิภายในเตาสูงขึ้น เทอรโมสแตทจะเริ่มทำงาน ทั้งนี้อาจทำใหไฟสถานะของทอสงความรอนไมติดสวาง ซึ่งเปนเร�องปกติ

5. โปรดอยาอบอาหารแชแข็งที่กำกับวา “ปรุงดวยไมโครเวฟได” เพ�อปองกันเพลิงไหม คุณสามารถใชเตาปงยางนี้ในเชิงพาณิชยเฉพาะกับ

อาหารแชแข็งที่มีปายฉลากกำกับเปน “ปรุงดวยเตาอบ” เทานั้น

6. อยาใหความรอนอาหารบรรจุกระปองหรือบรรจุขวดโดยตรง (มิฉะนั้นอาจเกิดการระเบิด เพลิงไหม หรือไดรับบาดเจ็บได)

ช�อเมนู

พิซซาหนากุง

230℃

230℃

230℃

230℃

230℃

230℃

210℃

เบคอนพันเห็ดเข็มทองยาง

ซี่โครงแกะยาง

ขนมปงหนาชีสลาวา

แครนเบอรี่คุกกี้

ทารตไขโปรตุเกส

ไกยางเสียบไมพรอมพริกหยวก

ซี่โครงยางพรอมซอสน้ำผึ้ง

ทั้งนี้ ขึ้นอยูกับขนาดของถาด

อบ

ทั้งนี้ ขึ้นอยูกับขนาดของถาด

อบ

ปกไกยางนิวออรลีนส

ปลายางเกลือ

ขนมปงปงไขและชีส

กุงทอดเทมปุระแบบญี่ปุน

จำนวน เวลาการอบ
เวลาการใหความรอน

ลวงหนา

อุณหภูมิการใหความ

รอนลวงหนา
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1  

2  

3  

1. อยาใชเคร�องมือทำความสะอาดมีขอบคม แปรงขัด หรือผลิตภัณฑทำความสะอาดที่มีฤทธิ์กัดกรอน เพ�อหลีกเลี่ยงความเสียหายตอถาด

อบและตะแกรงอบ

2. หามจุมเตาปงยางลงในน้ำหรือของเหลวอ�นๆ เพ�อไมใหเตาชำรุดเสียหาย

3. กอนทำความสะอาดและบำรุงรักษา ใหรอจนกวาตัวเคร�องจะเย็นสนิทกอน

4. โปรดทำความสะอาดถาดรองเศษอาหารเปนประจำเพ�อปองกันเพลิงไหมหากนำไปใชโดยที่ยังมีเศษอาหารหรือเศษวัสดุตกคาง

5. หลังจากทำความสะอาดและบำรุงรักษา โปรดอยาลืมติดตั้งถาดรองเศษอาหารเขาไปเพ�อปองกันไมใหตำแหนงที่วางเคร�องมีรอยไฟไหม

6. อยาปลอยเตาปงยางไวโดยไมมีผูเฝาดูแลหากมีอาหารหรือเศษอาหารอยูขางใน เพ�อหลีกเลี่ยงเพลิงไหมหรือการติดไฟ

7. อยาใชผงขจัดคราบติดแนน แปรงขัด น้ำมันผสมอาหาร หรือน้ำมันเบนซิน ในการทำความสะอาดผลิตภัณฑนี้

8. อยาใหเตาอบเปยกน้ำในขณะที่เตาอบกำลังรอน มิฉะนั้น กระจกอาจแตกได

9. โปรดดูแลใหถาดรองเศษอาหารสะอาดอยูเสมอและอยาใชถาดรองเศษอาหารที่ยังไมขจัดเศษอาหารออก มิฉะนั้น จะสงผลใหเกิดเพลิง

ไหมหรือเกิดรอยการอบจางกวาปกติที่ดานลางขนมปง

การทำความสะอาดและการบำรุงรักษา

ขอควรระวังในการทำความสะอาด

ขอควรระวัง

กอนทำความสะอาด ใหถอดปลั๊กไฟและรอจนกวาเตาปงยางจะเย็นสนิท

ทำความสะอาดอุปกรณเสริมทั้งหมด รวมถึงตะแกรงและถาดอบ โดยใชสาร

ทำความสะอาดทั่วไป หลังจากทำความสะอาด ใหปลอยทิ้งใหแหงสนิท

ใชผานุมชุบน้ำยาทำความสะอาดทั่วไป บิดหมาดเช็ดทำความสะอาดดานในเตา

ปงยางที่มีคราบติดแนน จากนั้นใชผาแหงเช็ดคราบน้ำยาทำความสะอาดออก

เช็ดทำความสะอาดโครงดานนอกดวยผาชุบน้ำผสมน้ำยาทำความสะอาดฤทธิ์ออน (เชน น้ำยาทำความสะอาด) ตามดวยเช็ดออกดวยผาเปยก แลวเช็ดดวยผา

แหง หามขัดถูทำความสะอาดผลิตภัณฑดวยวัตถุแข็ง เชน แปรงลวด อยาทำความสะอาดระบบล็อกนิรภัยของฝาปดเตาปงยาง

คำเตือน อยาทำความสะอาดกระจกของฝาปดเตาปงยางดวยสารทำความสะอาดที่มีฤทธิ์กัดกรอนหรือเคร�องขัดโลหะที่มีขอบคม เพ�อไมใหขูดขีดผิวของ

กระจกฝาปดเตาปงยาง ซึ่งอาจทำใหกระจกแตกละเอียดได ดูแลความสะอาดที่ขอตอระหวางฝาปดและตัวเรือนเตาปงเสมอ

ทำงานตอเนื่อง

°Cอุณหภูมิ °C

เวลา (นาที)
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ขอควรระวัง

คูมือการซอมบำรุง

คูมือการซอมบำรุง

ขอมูลเฉพาะของผลิตภัณฑ

1. ลำดับขนาดของผลิตภัณฑคือ ความยาว x ความลึก x ความสูง ซึ่งเปนคาโดยประมาณ โปรดดูขนาดจริงของผลิตภัณฑเปนหลัก

2. ขนาดภายนอก: คาความลึกโดยรวมจะรวมความยาวของมือจับฝาปดเตาอบ (หากมีมือจับ) และโครงยึดแผนดานหลัง ความสูงโดยรวม

จะรวมความสูงของขาตั้งเตาอบ

3. เน�องจากเรามีการปรับปรุงผลิตภัณฑอยางตอเน�อง ขอมูลเฉพาะเกี่ยวกับขนาดอาจแตกตางไปจากในฉลากกำกับ โปรดดูขนาดจริงของ

ผลิตภัณฑเปนหลัก

รุน

น้ำหนักสุทธิ

แรงดันไฟฟา/

พิกัดกำลังไฟฟา

ET-TD7080

300×260×227 มม.

258×215×190 มม.

30 นาที +       (รวมถึงใชเปนสวิตชเปด-ปด)

3 กก.

220 โวลต ~50 เฮิรตซ

1000

10

ต วตั

ความจุ

ขนาดหอ้งอบ

การตัง้เวลา

ขนาดสินค้า

ทำความร้อนต่อเนื่อง 

ความถี่

pengmei
矩形

pengmei
矩形

pengmei
矩形
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●
●

การแกไขปญหา

หากพบปญหาความผิดปกติในระหวางใชงาน โปรดอานคูมืออยางถี่ถวนกอนสงซอมแซม และตรวจ

สอบวาปญหามาจากสาเหตุตอไปนี้หรือไม

ปญหาทั่วไป สาเหตุ การแกไข

ไฟสถานะทอสงความรอนไมติดสวางหลังจากหมุน

ลูกบิดตัวจับเวลา

ตำแหนงวางเตาอบมีจุดสีเหลืองหรือรอยไหม

เสียบปลั๊กไฟเขากับเตาเสียบไฟฟาไมแนน โปรดเสียบปลั๊กไฟเขากับเตาเสียบไฟฟาใหแนน

โปรดทำความสะอาดถาดเศษอาหาร

โปรดติดตั้งถาดเศษอาหาร

โปรดทำความสะอาดถาดเศษอาหาร

ในระหวางการอบ โปรดพยายามผาชิ้นอาหารให

เปดออกหรือหั่นเปนชิ้นยอย

ตรวจสอบใหแนใจวาไดทำขั้นตอนใชงานเคร�องโดยไม

ใสอาหารเขาไปกอนใชงานครั้งแรกแลว บางครั้งเตา

อบอาจมีกลิ่นแปลกๆ ตกคาง ซึ่งจะหายไปหลังจากใช

งานซ้ำๆ

เม�ออุณหภูมิในเตาอบสูงขึ้น ตัวควบคุมอุณหภูมิจะ

เริ่มทำงาน ซึ่งอาจทำใหไฟสถานะของทอสงความ

รอนไมติดสวาง

การอบอาหารอยางตอเน�องอาจทำใหเตาอบมี

อุณหภูมิสูงขึ้น

เศษอาหารหรือสิ่งสกปรกที่ติดแนนบนถาดรองเศษ

อาหารอาจไหมได

ติดตั้งถาดรองเศษอาหารไมถูกตอง

ไมไดทำขั้นตอนใชงานเคร�องโดยไมใสอาหารเขาไป

กอนใชงานครั้งแรก

เศษวัสดุและเศษอาหารที่ติดแนนบนถาดรองเศษ

อาหารเกิดการลุกไหม

เวลาการอบนานเกินไป

ตัวจับเวลาเปนประเภทไขลาน ดังนั้น อาจมีความผิด

พลาดเปนบางครั้ง

ตรงสวนกลางของอาหารยากที่จะอบอยางทั่วถึง

เม�อตั้งเวลาไวนอยกวา 10 นาที บางครั้งตัวจับ

เวลาอาจไมทำงานตามปกติ

ปรับอุณหภูมิการอบในขณะที่เทอรโมสแตทกำลัง

ทำงาน

เวลาการอบสั้นเกินไป โปรดเพิ่มเวลาการอบ

โปรดลดเวลาการอบ

หากตั้งคาเวลาการอบต่ำกวา 10 นาที ใหปรับ

ลูกบิดไปที่ 11 นาทีกอนหมุนกลับมาที่เวลาที่

ตองการ

ไมจำเปนตองดำเนินการใด

ไมจำเปนตองดำเนินการใด

มีควันหรือกลิ่นแปลกๆ

ไมสามารถอบอาหารสวนตรงกลางไดอยางทั่วถึง

ดานนอกอาหารไหมในระหวางการอบ

มีขอผิดพลาดของตัวจับเวลา

ตัวจับเวลาทำงานผิดปกติ

ในระหวางการอบ หลอดไฟของทอสงความรอน

อาจไมติดหรือติดและดับ

หามใหผูที่ไมมีประสบการณทำการซอมแซมเคร�อง เน�องจากมีความเสี่ยงสูงมากที่จะกอใหเกิดอันตราย ถาพบปญหาในระหวางการใชงาน โปรด

ติดตอศูนยบริการลูกคาของเรา

คำเตือน

หามใหผูที่ไมมีคุณสมบัติทำการถอดประกอบผลิตภัณฑนี้ เน�องจากอาจเกิดอันตรายได

หากสายไฟชำรุด จะตองเปลี่ยนใหมโดยผูผลิต ฝายบำรุงรักษา หรือฝายที่มีหนาที่ลักษณะเดียวกันเพ�อหลีกเลี่ยงอันตราย
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รูจักกับเตาอบของคุณ 

ความรูความเขาใจเกี่ยวกับเตาอบของคุณจะชวยใหคุณใชเตาอบ

ไดอยางสะดวกมากขึ้น!

หลักการของการอบและการใหความรอนและตัวเตือนวิธีการ

ทอสงความรอนจะใหความรอนเพ�อทำใหเตาอบมีอุณหภูมิสูง

ขึ้น

หลังจากใหความรอนลวงหนา ใหพยายามลดเวลาการเปดฝา

ปดเตาอบเพ�อรักษาอุณหภูมิภายในใหคงที่

เอาอาหารออกทันทีหลังจากเสร็จสิ้นการปรุงอาหารเพ�อปองกัน

ความรอนเกินและอาหารไหม

คำแนะนำการปรับพารามิเตอร

วิธีการปรุงอาหารจะขึ้นอยูกับลักษณะของอาหาร ปริมาณของ

อาหารและเวลาการปรุงอาหารที่ใหไวในคูมือนี้ไดรับการ

พิสูจนแลววามีความเหมาะสม คุณสามารถปรับแตงสิ่งตางๆ 

ไดตามปริมาณอาหาร รสนิยมสวนตัว และความชอบไดตาม

ตองการ ตัวอยางเชน ชิ้นเนื้อ ถาปรับเวลาการปรุงอาหารนาน

ขึ้นจะไดรสชาติเนื้อที่เหนียวหนึบ แตจะไดรสชาตินุมถาปรับ

เวลาการปรุงอาหารสั้นลง
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ไกยางเสียบไมพรอมพริกหยวก

เวลาการปรุงอาหาร: ประมาณ 15 นาที ระดับความยาก:

อกไก  .......................................... 200 ก.

พริกหยวก  ..................................... 1 ชิ้น

ผงพริกไทยดำ  ......... จำนวนพอประมาณ

ไวนปรุงอาหาร  ......................... เล็กนอย

ซอสบารบีคิวรสน้ำผึ้ง  ......................8 ก.

เกลือ  ........................ จำนวนพอประมาณ

น้ำมัน  ...................... จำนวนพอประมาณ

น้ำ  ................................................ 18 ก.

สวนผสม ขั้นตอน

ภาชนะอางอิง

ถาดอบ

ลางเน้ืออกไกแลวปลอยใหแหง และห่ันเปนทอนประมาณ 3 ซม.

เติมน้ำมัน เกลือ ผงพริกไทยดำ ไวนปรุงอาหารตามปริมาณท่ีเหมาะสม จากน้ันเติมซอสบารบีคิวรสน้ำผ้ึงและน้ำ 

10 กรัมผสมใหเขากันอยางท่ัวถึง แลวใชฟลมพลาสติกหอรัด และจุมในน้ำซอสนานมากกวา 4 ช่ัวโมง

ห่ันพริกหยวกสามสีเปนทอนๆ ทอนละประมาณ 3 ซม.

ผสมซอสบารบีคิว 8 กรัมและน้ำ 8 กรัมลงในซอส อุนเตาอบลวงหนาท่ีอุณหภูมิ 230°C เปนเวลา 5 นาที

เอาช้ินเน้ือไกท่ีจุมในน้ำซอสแชไวออกมา เสียบเขากับไมเสียบพรอมกับทอนพริกหยวกสลับกันไป หลังจากเสียบไม

เสร็จแลว ใหใชแปรงทาซอสบนไมเสียบเน้ือไกอีกคร้ัง จากน้ันวางลงในถาดอบ

วางถาดอบลงในเตาปงยางและอบเปนเวลาประมาณ 15 นาที

เม�อครบ 10 นาที ใหเอาออกมาทาซอสโดยใชแปรงอีกคร้ัง แลวใสเขาไปในเตาอบใหม อบอาหารจนกวาจะส้ินสุด

กระบวนการ

เหยาะผงพริกไทยดำหรือผงพริกปนลงไปดานบนเล็กนอยกอนเสิรฟเพ�อใหรสชาติดีข้ึน
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พิซซาหนาซีฟูด

เวลาการปรุงอาหาร: ประมาณ 18 นาที ระดับความยาก:

ขั้นตอน

ภาชนะอางอิง

ถาดอบ

นวดสวนผสมของพายขนมปงจนเขากันดี เติมน้ำมัน จากน้ันนวดจนกวาจะขยายตัว

หมักท่ีอุณหภูมิประมาณ 28°C จนกระท่ังมีขนาดเปนสองเทา

เตรียมสวนผสมในระหวางการหมัก ลางกุงสดและหมักพรอมเกลือและไวนปรุงอาหารเปนเวลาประมาณ 

10 นาที

ห่ันกุงและเติมไสกรอกซีฟูดลงในช้ินกุงขนาดเล็ก และยางดวยไฟออนเพ�อใหน้ำมันและน้ำออกมา

หลังจากเสร็จส้ินการหมัก มวนสวนผสมของแปงและพักไวประมาณ 15 นาที

มวนพายเปนส่ีเหล่ียมท่ีมีขนาดบางท่ีตรงกลางและหนาเล็กนอยท่ีดานขาง

นำพายขนมปงใสลงในถาดอบและจัดรูปทรง กดรูบนพายโดยใชสอม เพ�อไมใหแปงดันข้ึนในขณะอบ บีบ

ซอสลงบนแผนพายและปรับใหเรียบดวยไมพาย อุนเตาอบลวงหนาท่ีอุณหภูมิ 230°C เปนเวลา 5 นาที

วางช้ินเนยแข็งบนแผนพาย เติมดวยเคร�องเติมแตง แลววางเนยแข็งอีกแผนหน่ึง

ใสลงในเตาอบ อบจนกระท่ังแผนพายเปล่ียนสีและเนยแข็งหลอมเหลวเปนเวลาประมาณ 18 นาที

สวนผสมของพายขนมปง

แปงขนมปง  .................................... 60 กก.

แปงเคก  ............................................ 25 ก.

เกลือ  .................................................. 1 ก.

น้ำตาลเบอรรี  ..................................... 5 ก.

น้ำ  .................................................... 50 ก.

ยีสตอบแหง  ........................................ 2 ก.

ไขมัน  .................................................. 5 ก.

สวนผสมของไส

กุงแกะเปลือกแลว  .............................. 8 ชิ้น

ไวนปรุงอาหาร  ............ จำนวนพอประมาณ

ไสกรอกซีฟูด  ..................................... 1 ชิ้น

ซอสมะเขือเทศ  .................................. 10 ก.

เนยแข็ง  .......................................... 100 ก.
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ซี่โครงยางพรอมซอสหวาน

เวลาการปรุงอาหาร: ประมาณ 15 นาที ระดับความยาก:

ขั้นตอน

ภาชนะอางอิง

ถาดอบ

ลวกซี่โครงหมูและลางใหสะอาด ใสสวนผสมของอาหารทั้งหมดลงในหมอขนาดเล็กและปรุงอาหาร

ตมสวนผสมทั้งหมดเดือดจนน้ำระเหยเปนไปประมาณครึ่งหนึ่ง ปดการจายความรอนและจุมซี่โครงแชในน้ำทิ้งไว

หนึ่งคืน

นำซี่โครงหมูออกมาและทำการปรุงสวนที่เหลือของน้ำซุบ

จุมซี่โครงหมูลงในซอสที่ผสมไวในขั้นตอนกอนหนาใหทั่วถึงทุกสวน วางถาดเคลือบบนถาดอบ แลวใสซี่โครง

ลงไป

ใสถาดอบเขาไปในเตาปงยาง ปรับอุณหภูมิไปที่ 230°C และอบประมาณ 15 นาที

สวนผสม

ซี่โครงหมู  ....................................... 300 ก.

น้ำ  .................................................. 500 ก.

ซอสถั่วเหลือง  .................................. 40 ก.

น้ำผึ้ง  ............................................ 30 มล.

น้ำตาลทรายขาว  .............................. 15 ก.

ขิง  .................................................... 25 ก.

กระเทียม  .......................................... 10 ก.

หัวหอมจีนสีเขียว  .............................. 25 ก.

พริกไทยขาว ...................... ปริมาณเล็กนอย
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ปกไกยางนิวออรลีนส

เวลาการปรุงอาหาร: ประมาณ 25 นาที ระดับความยาก:

ขั้นตอน

ภาชนะอางอิง

ถาดอบ

ลางปกไกดวยน้ำสะอาดและแชลงในน้ำประมาณคร่ึงช่ัวโมงเพ�อขจัดเลือดออก จากน้ันคอยนำออกมาและ

ใชกระดาษทำครัวซับผิวใหแหง แลเปดช้ินเน้ือสองแผลท้ังสองดานเพ�อใหรสชาติซึมซับเขาไปไดงาย

ใสสวนผสมท่ีหมักลงในน้ำอุนและหมุนปกไกรวบสวนผสมเปนมวน

ใสลงในชาม เทสวนผสมท่ีหมักท่ีเหลือท้ังหมดลงไป และแชเย็นท้ิงไวนานกวา 2 ช่ัวโมง

เทน้ำมันปรุงอาหารในปริมาณท่ีเหมาะสมลงในปไกหมัก แลวคนใหเขากัน

ใสปกไกท่ีหอดวยกระดาษอบแลวลงในถาดอบ

ใสถาดอบเขาไปในเตาปงยาง ปรับอุณหภูมิไปท่ี 230°C และอบประมาณ 20 นาที

คนในน้ำผ้ึงหน่ึงชอนโดยเติมน้ำอุนลงไปเล็กนอย นำถาดอบออกมาหลังจาก 20 นาที ใชแปรงทาน้ำผ้ึง

ท้ังสองดานของปกไก พลิกดานของปกไกและอบอีกประมาณ 5-8 นาที

สวนผสม

ปกไกตรงกลาง  ......................................... 400 ก.

น้ำซอสหมีกปกไกแบบนิวออรลีนส  ............... 28 ก.

น้ำอุน  .......................................................... 28 ก.

น้ำผึ้ง  ......................................................... 1 ชอน

น้ำมันปรุงอาหาร  .................... จำนวนพอประมาณ
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เบคอนพันเห็ดเข็มทองยาง

เวลาการปรุงอาหาร: ประมาณ 25 นาที ระดับความยาก:

ขั้นตอน

ภาชนะอางอิง

ถาดอบ

ลวกเห็ดเข็มทอง ห่ันรากออก และสะเด็ดน้ำ

เติมน้ำมันจากผัก ซอสถ่ัวเหลือง และเมล็ดย่ีหราแขกประมาณเล็กนอยเพ�อเตรียมทำซอส

หลังจากละลายน้ำแข็ง ใหห่ันเบคอนตามความยาวท่ีเหมาะสม โดยท่ัวไป จะห่ันแถบยาวเปนสองช้ินเทากัน อุนรอนใน

เตาอบพรอมกัน ปรับอุณหภูมิไปท่ี 230°C และเวลา 5 นาที

วางเห็ดเข็มทองท่ีปลายดานหน่ึงของเบคอน หอใหแนนแลวมวนเขาหาปลายอีกดาน จากน้ันหออีกช้ันดวยแทงไมไผ

สองแทง

ใสเห็ดเข็มทองท่ีมวนแลวลงบนถาดอบท่ีหุมดวยฟอยล เวนระยะหางระหวางแตละมวนเพ�อปองกันไมใหมีสวนท่ีไมสุก

ในขณะอบ

ใสถาดอบเขาไปในเตาอบท่ีอุนลวงหนา อบประมาณ 18 นาที นำออกมา 

(เพ่ิมหรือลดเวลาตามขนาดและความหนาของมวน) ใชแปรงทาซอส พลิกดาน และอบอีกประมาณ 7 นาที

สวนผสม

เบคอน  ................................................ 80 ก.

เห็ดเข็มทอง  ...................................... 100 ก.

น้ำมันปรุงอาหาร  ................................ 15 ก.

เมล็ดยี่หราแขก  ..................................... 5 ก.

ซอสถั่วเหลือง  ................ จำนวนพอประมาณ
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ซี่โครงแกะยาง

เวลาการปรุงอาหาร: ประมาณ 70 นาที ระดับความยาก:

ขั้นตอน

ภาชนะอางอิง

ถาดอบ

ทำความสะอาดซ่ีโครงแกะ ทาไวนขาวสีเหลืองและเกลือ นวดไปมาเปนเวลา 15 นาที

ปอกหัวหอมและผสมเขากับกระเทียมเจียวและเมล็ดย่ีหราแขก

ทาน้ำซอสท่ีผสมกันบนซ่ีโครงแกะและหมักไวเปนเวลาประมาณหน่ึงช่ัวโมง

หลังจากทาน้ำมันจากผักท้ังสองดานของซ่ีโครงแกะแลว ใหใชฟอลยหอและใสลงในเตาอบ ปรับอุณหภูมิไปท่ี 

230°C และเวลาท่ีตำแหนง “continuous heating (การใหความรอนตอเน�อง)” เปนเวลาประมาณ 1 นาที

นำออกมาจากเตาอบหลังจากผานไปประมาณ 1 ช่ัวโมง เปดฟอยล โปรยเมล็ดย่ีหราแขกและผงพริก พลิกดาน

หนาของช้ินเน้ือหันข้ึนบน และอบอีกประมาณ 10 นาที

สวนผสม

ซี่โครงแกะ  ........................................ 400 ก.

หัวหอม  ................................................ 1 ลูก

เกลือ  .................................. ปริมาณเล็กนอย

น้ำมันจากผัก  ...................... ปริมาณเล็กนอย

ผงพริกไทยดำ  ............... จำนวนพอประมาณ

เมล็ดยี่หราแขก  .............. จำนวนพอประมาณ

ไวนขาวสีเหลือง  ............................... 10 มล.

กระเทียมเจียวปรุงรสชิลี  ................... 500 ก.

เคล็ดลับ

หอดวยฟอยลหลายๆ ช้ันเพ�อปองกันไมใหน้ำออกจากจากการอบแหงท่ีจะสงผลตอรสชาติของอาหาร!
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ปลาซอรียางราดซอสญี่ปุน

เวลาการปรุงอาหาร: ประมาณ 10 นาที ระดับความยาก:

ขั้นตอน

ภาชนะอางอิง

ถาดอบ

เอาอวัยวะภายในของปลาซอรีออก แลวลางผิว จุดสีน้ำเงินเล็กๆ เปนตะกรันท่ีควรขจัดออก

คอยๆ นวดท้ังสองดานของปลาซอรีดวยเกลือทะเล หมักเปนเวลาประมาณ 10 นาที จากน้ันใชกระดาษปรุงอาหาร

ดูดซับน้ำออกจากผิว

ขูดเปลือกมะนาวบางๆ ลงในชองทองของปลาซอรี

วางกระดาษอบลงบนถาดอบ ห่ันคร่ึงปลาซอรีและใสลงในถาดอบ

ใสถาดอบเขาไปในเตาปงยาง ปรับอุณหภูมิไปท่ี 230°C และอบประมาณ 10 นาที

หลังจากอบ ใหนำออกมาและบีบน้ำมะนาวลงบนปลาซอรี

สวนผสม

เนื้อปลาซอรี  ........................................ 1 ชิ้น

เกลือทะเล  ........................... ปริมาณเล็กนอย

มะนาว  ................................................. 1 ลูก
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ขนมปงปงไขและชีส

เวลาการปรุงอาหาร: ประมาณ 10 นาที ระดับความยาก:

ขั้นตอน

ภาชนะอางอิง

ถาดอบ

ใชมีดกรีดรูปส่ีเหล่ียมบนแผนขนมปง แตอยากรีดลึกจนขาด ส่ีเหล่ียมควรมีขนาดปานกลาง

อุนเตาอบลวงหนาท่ีอุณหภูมิ 230°C เปนเวลา 5 นาที

ใชดานหลังของชอนกดสวนส่ีเหล่ียมตรงกลางของแผนขนมปง

ตีไขลงในรองของแผนขนมปง

โปรยเนยแข็งท่ีขูดแลวลงบนไขขาว (อยาโปรยบนไขแดง)

วางแผนฟอลยบนถาดอบ ใสแผนขนมปงลงไป ใสถาดเขาไปในเตาอบ และอบประมาณ 10 นาที

เอาแผนขนมปงออกมาจากเตาอบและโปรยเคร�องปรุงเติมหนาขนมปงท่ีคุณชอบ (พริกไทย น้ำสลัด ซอมมะเขือเทศ) 

เพ่ิมไสกรอกลงไป เทาน้ีคุณจะไดอาหารเชาท่ีรวดเร็วและนาทาน!

สวนผสม

ขนมปงปง  ......................................... 1 แผน

ไข  ..................................................... 1 ฟอง

เนยแข็ง  .......................... จำนวนพอประมาณ
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ขนมปงหนาชีสลาวา

เวลาการปรุงอาหาร: ประมาณ 15 นาที

ขั้นตอน

ภาชนะอางอิง

ถาดอบ

อุนเตาอบลวงหนาที่อุณหภูมิ 210°C เปนเวลาประมาณ 5 นาที

ใสเนยแข็งลงในหมอ ทอดเนยแข็งที่ความรอนต่ำจนกวาจะละลายเล็กนอย จากนั้นเติมแปง

ทอดแปงที่ความรอนต่ำจนกระทั่งเกิดฟองอากาศ จากนั้นเติมนมเย็น

คอยๆ ปรุงซอสที่ความรอนต่ำจนกระทั่งไดซอสหนาและมีเกิดเม็ดตุม แลวปดการจายความรอน

เติมแผนเนยแข็งลงในซอส และใชอุณหภูมิของซอสเพ�อหลอมแผนเนยแข็งชาๆ

เติมน้ำตาล คนใหเขากันจนกระทั่งแผนเนยแข็งและน้ำตาลหลอมเขากัน จากนั้นจะไดซอสหนืด ใหวางไวใกลๆ เพ�อ

ใชภายหลัง

วางแผนฟอยลลงบนถาดอบและใสแผนขนมปงสี่เหลี่ยมหนาสองแผนลงบนถาด

เพิ่มครีมซอสบนแผนขนมปงใหทั่วกันและเหยาะดวยเม็ดถั่วแอลมอนดเล็กนอย

วางแผนขนมปงลงในเตาที่อุนลวงหนาและอบเปนเวลาประมาณ 15 นาที

สวนผสม (สำหรับ 2 คน)

ขนมปงปง  ......................................... 2 แผน

เนยแข็ง  ............................................. 2 กอน

ไขมันเนื้อสัตว  ..................................... 15 ก.

นม  ................................................. 150 มล.

ถั่วแอลมอนด  .................................... 1 ชอน

แปงสาลี  ............................................ 1 ชอน

น้ำตาล  .......................................... 1-2 ชอน

ระดับความยาก:
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แครนเบอรี่คุกกี้

เวลาการปรุงอาหาร: ประมาณ 8 นาที

ขั้นตอน

ภาชนะอางอิง

ถาดอบ

เตรียมสวนผสมอาหารท้ังหมด หลอมเนยใหออนท่ีอุณหภูมิหองจนกวาคุณจะเจาะรูไดแตอยาใหเหลว

รอนน้ำตาลทรายลงในเนยท่ีออนตัวและผสมใหเขากันดวยแผนขูด

ตีไขและเติมสวนผสมของไขลงในสวนผสมของแปงและเนยเปนสองชุด ผสมใหเขากันดีดวยเคร�องตี

รอนแปงท่ีมีกลูเต็นต่ำและเติมลงในแผนเนยออนตัว แลวผสมใหเขากัน

เติมแครนเบอร่ีอบแหงห่ันช้ินลงในแผนเนยออนตัว แลวผสมใหเขากัน

สรางรูปรางสวนผสมท่ีผสมเขากันแลวลงในแบบพิมพและแชเย็นไวอยางนอย 2 ช่ัวโมง

เอาสวนผสมท่ีแชแข็งออกมา ห่ันเปนช้ินบางหนาประมาณ 5 มม. แลววางราบในถาดอบท่ีปูดวยกระดาษกันน้ำมัน 

เวนระยะหางระหวางช้ินของคุกก้ี มิฉะน้ันคุกก้ีจะบวมและติดแนนระหวางช้ินในขณะอบ

ใสถาดอบเขาไปในเตาปงยาง ปรับอุณหภูมิไปท่ี 170°C และอบประมาณ 8 นาที

สวนผสม

แปงเคก  ............................................ 350 ก.

น้ำตาลทราย  .................................... 150 ก.

ไขมันเนื้อสัตว  ................................... 250 ก.

ไข  ..................................................... 1 ฟอง

แครนเบอรี่อบแหง  ........................... 125 ก.

เคล็ดลับ

� โปรดแบงอบเปนสองชุด!

ระดับความยาก:
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ทารตไขโปรตุเกส 

ขั้นตอน

ภาชนะอางอิง

ถาดอบ

เติมน้ำตาลเบอรรีลงในนมและตีดวยไมตีเปนเวลาหนึ่งนาที จนกระทั่งน้ำตาลหลอมจนหมด

เติมไขทั้งหมดลงไปและแยกไขแดงลงในชามเปลาและตีดวยเคร�องตี แตอยาใหเละเกินไป

เติมนมลงในสวนผสมของไขและคอยๆ คนใหเขากันดีเพ�อทำเปนทารต

ขึงสวนผสมของทารตใหตึงผานตะแกรงอยางนอย 3 ครั้งเพ�อกรองไขในสถานะสายริบบิ้นและฟองอากาศเพ�อให

ไดสวนผสมของทารตที่ละเอียด

อุนเตาอบลวงหนาที่อุณหภูมิ 230°C เปนเวลา 5 นาที

ใสแปงทารตไขแชแข็งลงไปที่ดานบนถาดอบโดยไมตองละลายน้ำแข็ง

เทสวนผสมของทารตลงในแปงทารตไขแชแข็งใหเต็มพื้นผิวประมาณ 90%

อบทารตในเตาอบเปนเวลาประมาณ 29 นาทีจนกวาดานบนของทารตจะมีจุดสีดำคาราเมล และแปงทารตเปลี่ยน

เปนสีน้ำตาลทอง

สวนผสม (สำหรับ 2 คน)

นม  ...................................................... 66 ก.

น้ำตาลเบอรรี  ..................................... 24 ก.

ไข  ..................................................... 2 ฟอง

ครีมสด  ............................................ 100 ก.

แปงทารตไขแชแข็งพรอมปรุง  ............. 6 ชิ้น 

(20 ก./ชิ้น)

ระดับความยาก:เวลาการปรุงอาหาร: ประมาณ 29 นาที
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กุงทอดเทมปุระแบบญี่ปุน

ขั้นตอน

ภาชนะอางอิง

ถาดอบ

เม�อความรอนต่ำ ใหเทเกล็ดขนมปงลงในถาด เติมน้ำมันมะกอกในปริมาณท่ีเหมาะสมและใชไมพายคอยพลิกดาน

บอยๆ จนกระท่ังผสมเขากันดี

ลางกุงและปอกเปลือกกุง เหลือไวสวนสุดทายและเปลือกของสวนหาง

สอดไมจ้ิมฟนผานขอตอท่ีสองของกุงและดันข้ึนดานนอกพรอมแนวไสของกุง เอาแนวไสของกุงออกมาดานนอก

พลิกสวนทองของกุงข้ึนและใชมีดผาสองสามรอยแนวทะแยง จากน้ันพลิกดานและผาแนวตรงแลวใชมือกดเพ�อเอา

ลำไสกุงออก

ใสกุงลงในชาม เติมพริกไทยดำ ซอสถ่ัวเหลือง และไวนปรุงอาหารและหมักไวประมาณสิบนาที

ตีไขในสวนผสม และใสแปง สวนผสมของไข และเกล็ดขนมปงทอดลงในชามหรือแผนรองแยกกัน

ปดทับกุงดวยแปง จากน้ันตามดวยช้ันของสวนผสมของไข และสุดทายดวยช้ันของเกล็ดขนมปง 

(อยาใหเกล็ดขนมปงปดทับสวนหางของกุง) ในขณะท่ีใหความรอนลวงหนาในเตาอบท่ี 230 องศาเซลเซียสเปน

เวลา 5 นาที

วางถาดอบพรอมกระดาษกันไขมันและใสกุงลงในแนวต้ัง

วางถาดอบลงในเตาปงยางและอบเปนเวลาประมาณ 15 นาที

สวนผสม (สำหรับ 2 คน)

กุง  ....................................................... 8 ช้ิน

เกลือ  ..................................................... 1 ก.

พริกไทยดำ  ............................................ 2 ก.

ซอสถ่ัวเหลือง  ................ จำนวนพอประมาณ

ไวนปรุงอาหาร  ............... จำนวนพอประมาณ

แปงสาลี  .............................................. 10 ก.

ไข  ...................................................... 1 ฟอง

เกล็ดขนมปง  ....................................... 10 ก.

น้ำมันมะกอก  .......................................... 5 ก.

เคล็ดลับ

ถาสวนหางของกุงถูกมวนบนเกล็ดขนมปงโดยไมตั้งใจ คุณสามารถใชมือแกะออกและมวนหางกุงใหมเพ�อใหอาหารดูสวยงามนากินมากขึ้น!

เวลาการปรุงอาหาร: ประมาณ 15 นาที ระดับความยาก:




