
เอน​ไซ​มา​ดา​ เดอ มา​ยอ​รกา (Ensaïmada de
Mallorca)

เอน​ไซ​มา​ดา​ เดอ มา​ยอ​รกา

เอน​ไซ​มา​ดา​ เดอ มา​ยอ​รกาเป็น​ตัวแทน​ของ​อัญมณี​แหง​อาหาร​จาก​หมู​เกาะ​แบ​ลี​แอ​ริก​ ซึ่ง​ผสม​ผสาน​ความ​เรียบ​งาย
และ​ความ​เขม​ขน​ของ​ขนมอบ​สเปน​ รู​ปทรง​เกลียว​ของ​มัน​ดึงดูด​สาย​ตา​ ใน​ขณะ​ที่​เน้ือ​สัมผัส​ที่​ไม​สมํ่าเสมอ​และ​ความ
หวาน​เล็ก​น อย​นัน้​จับใจ​เพดาน​ปาก​ กระบวนการ​ทําเอน​ไซ​มาดา​เป็น​รูป​แบบ​ศิลปะ​ใน​ตัว​เอง​ ซึ่ง​ตองการ​ความ
แมนยําและ​การ​เอาใจ​ใส​ โดย​เฉพาะ​อยาง​ยิ่ง​เมื่อ​ตอง​ยืด​แป ง​จน​มี​ลักษณะ​บาง​ การ​เติม​น้ํามัน​หมู​จะ​ทําให​ขนม​มี​รสชาติ
และ​เน้ือ​สัมผัส​ที่​แตก​ตาง​ แตก​ตาง​จาก​ขนมปัง​หวาน​อื่นๆ​ เป็น​อาหาร​อัน​เป็น​ที่รัก​ใน​มา​ยอ​รกา​ ซึ่ง​คนใน​ทอง​ถิ่น​ชื่น
ชอบ​และ​เป็น​ที่​ตองการ​ของ​นัก​ทอง​เที่ยว​ เอน​ไซ​มาดา​ไม​ได​เป็น​เพียง​ขนมอบ​เทา​นัน้​ มัน​เป็น​ชิน้​สวน​ของ
ประวัติศาสตร​และ​วัฒนธรรม​ของ​มา​ยอ​รกาที่​เสิรฟ​บน​โตะ​ทัว่​เกาะ​และ​ที่​อื่นๆ​ การ​เพลิดเพลิน​กับ​เอน​ไซ​มาดา​เป็นการ
ดื่มดํ่ากับ​ประเพณี​การ​ทําอาหาร​ที่​สืบทอด​กัน​มา​จาก​รุน​สู​รุน​ ซึ่ง​เป็น​ความ​เชื่อม​โยง​อัน​หอม​หวาน​กับ​อดีต​ของ​เกาะ​และ
เป็น​สวน​หน่ึง​อัน​เป็น​ที่รัก​ใน​ปัจจุบัน​ เป็น​ขนมอบ​ที่​มี​ประวัติศาสตร​อัน​ยาวนาน​พอๆ​ กับ​รสชาติ​อัน​นา​รื่น​รมย​ ซึ่ง​เป็น
รสชาติ​ที่แท​จริง​ของ​มา​ยอ​รกา

วัตถุดิบ​เอน​ไซ​มา​ดา​ เดอ มา​ยอ​รกา
แป ง​ขาว​เขม​ขน​ 2​50 กรัม​ (2 ถวย​)

น้ําตาล​ทราย​ 80 กรัม​ (1/3 ถวย​)

น้ําประ​มา​ณ 70 กรัม​ (1/3 ถวย​)

ไข​ไก​ขนาด​ใหญ​ 1 ฟอง​ (55 กรัม​)

น้ํามัน​หมู​ 2​5 กรัม​ (2 ชอน​โตะ​)

https://italiorecipe.com/ensaimada-de-mallorca/
https://italiorecipe.com/ensaimada-de-mallorca/
https://italiorecipe.com/ensaimada-de-mallorca/


ยีสต​สด​ 7 กรัม​/ยีสต​แหง​ 2​ ชอน​ชา

น้ํามัน​หมู​ 2​00 กรัม​ (1 ถวย​) (สําหรับ​เติม​)

น้ําตาล​ไอ​ซิ่ง​ (สําหรับ​ตก​แตง​)
 

วิธี​ทําเอน​ไซ​มา​ดา​ เดอ มา​ยอ​รกา
เริ่ม​ตน​ดวย​การ​ตัง้​น้ํามัน​หมู​ให​อยู​ใน​อุณหภูมิ​หอง​เพื่อ​ให​ผสม​ได​งาย​ขึ้น​ ติด​ตัง้​เครื่อง​ผสม​อาหาร​แบบ​ตัง้​พื้น​ โดย
ติด​ตะขอ​แป ง​เพื่อ​การ​นวด​ที่​มี​ประ​สิทธิ​ภาพ​ ใส​แป ง​ น้ําตาล​ทราย​ น้ํา และ​ไข​ลง​ใน​ชาม​ของ​เครื่อง​ผสม​ คน​ให​เขา
กัน​อยาง​ชาๆ​ เพื่อ​ให​สวน​ผสม​เขา​กัน​ เน่ืองจาก​ลักษณะ​เหนียว​ของ​แป ง​ คุณ​อาจ​ตอง​หยุด​เป็น​ระ​ยะๆ​ เพื่อ​ขูด​ดาน
ขาง​ของ​ชาม​และ​ขอ​เกี่ยว​ เพื่อ​ให​แนใจ​วา​เน้ือ​สัมผัส​จะ​สมํ่าเสมอ​ทัว่​ทัง้​ชาม​ หาก​คุณ​ตองการ​นวด​ดวย​มือ​ ให
ทําตาม​ขัน้​ตอน​เดียวกัน​บน​พื้น​ผิว​เรียบ​ที่​สะ​อาด​ โดย​พัก​แป ง​ไว

เมื่อ​แป ง​มี​ความ​ยืดหยุน​ใน​ระดับ​ที่​ดี​ ก็​ถึง​เวลา​ใส​ยีสต​ลง​ไป​ หาก​คุณ​ใช​ยีสต​สด​ ให​บี้​มัน​ลง​ใน​แป ง​ ถา​คุณ​ใช​ยีสต
แหง​ ตอง​แนใจ​วา​มัน​กระจาย​ทัว่​ถึง​ นวด​ตอ​ไป​จนกวา​ยีสต​จะ​เขา​กัน​ดี​ และ​แป ง​จะ​เนียน​และ​ยืด​หยุน

ป้ัน​แป ง​ให​เป็น​กอน​กลม​ๆ โดย​ทา​น้ํามัน​บาง​ๆ เพื่อ​ป องกัน​ไม​ให​แป ง​แหง​ วาง​ลง​ใน​ชาม​ที่​ทา​น้ํามัน​ไว​อยาง​ดี​ แลว
คลุม​ดวย​ผา​ชุบ​น้ําหมาด​ๆ หรือ​แร​ปพลาสติก​เพื่อ​สราง​สภาพ​แวดลอม​ที่​ชื้น​ ซึ่ง​จะ​ทําให​แป ง​โดด​ขึ้น​ ปลอย​ให​พัก
และ​ขึ้น​อยาง​น อยห​น่ึง​ชัว่​โมง​ เพื่อ​ให​ยีสต​ทํางาน​และ​ให​กลูเต​นผอน​คลา​ย

การเต​รี​ยม​แป ง​สําหรับ​การ​อบ​ตอง​ใช​พื้นที่​เรียบ​และ​กวาง​ขวาง​ ซึ่ง​คุณ​ควร​ทา​น้ํามัน​เล็ก​น อย​เพื่อ​ป องกัน​ไม​ให
แป ง​ติด​ นําแป ง​ออก​จาก​ชาม​ คอยๆ​ แผ​แป ง​ออก​กอน​ใช​ไม​นวด​แป ง​ (โรย​แป ง​เล็ก​น อย​) คลึง​ให​เป็น​รูป​ทรง​สี่​เห​ลี่
ยม​ โดย​เล็ง​ให​มี​ความ​หนา​ 3-4 มม.​

เมื่อ​รีด​ออก​แลว​ ให​กระจาย​น้ํามัน​หมู​ให​ทัว่​ผิว​แป ง​ ซึ่ง​สามารถ​ทําได​โดย​ใช​มีด​จาน​สีห​รือ​มือ​ของ​คุณ​เพื่อ​ให​สัมผัส
ได​งาย​ขึ้น​ หลัง​จาก​ทา​น้ํามัน​หมู​แลว​ตอง​ยืด​แป ง​ออก​ไป​อีก​ ทําได​โดย​คอยๆ​ ดึง​ขอบ​ จาก​นัน้​เลื่อน​มือ​ไป​ใต​แป ง
แลว​ใช​ฝ ามือ​ยืด​ออก​ดาน​นอก​ โดย​เล็ง​ให​เป็น​ชัน้​บาง​ๆ เกือบ​โปรง​แสง

เมื่อ​แป ง​ตอน​น้ี​บาง​และ​สมํ่าเสมอ​แลว​ ให​เริ่ม​กลิง้​ขึ้น​จาก​ดาน​ที่​ยาว​กวา​ เพื่อ​ให​ได​แป ง​ที่​สมํ่าเสมอ​กัน​ หาก​คุณ
สังเกต​เห็น​ความ​หนา​ไม​สมํ่าเสมอ​ ให​คอยๆ​ จัดการ​แป ง​ดวย​มือ​ของ​คุณ​ ยืด​และ​บีบ​จน​ได​ขนาด​ที่​พอ​ดี

สําหรับ​การ​อบ​ ให​เตรียม​ถาด​แบ​น ​ทา​น้ํามัน​หรือ​ปู​ดวย​กระดาษ​รอง​อบ​ตาม​ชอบ​ วาง​แป ง​ที่​รีด​ไว​บน​ถาด​ ขด​ให
เป็น​เก​ลี​ยว อยา​ลืม​เวน​ชอง​วาง​ระหวาง​คอยล​เพื่อ​รองรับ​การ​ขยาย​ตัว​ของ​แป ง​ใน​ชวง​ระยะ​เวลา​พิสูจน​อักษร​
คลุม​ขนม​ดวย​ผา​หรือ​แร​ปพลาสติก​ ทิง้​ไว​อยาง​น อย​ 12 ชัว่​โมง​ แต​ถา​นาน​กวา​นัน้​จะ​ดี​กวา​เพื่อ​ผลลัพธ​ที่​ดี​ที่​สุด

เมื่อ​คุณ​พรอม​ที่​จะ​อบ​ ให​เปิด​เตา​อบ​ที่ 180°C (350°F) วาง​เอน​ไซ​มาดา​ใน​เตา​อบ​ อบ​ประมาณ​ 2​0-30 นาที​หรือ
จนกวา​จะ​สุก​ทัว่​ถึง​และ​มี​สี​ทอง​สวย​งาม​ เมื่อ​อบ​แลว​ ให​นําไป​วาง​บน​ตะแก​รง​ ปลอย​ให​เย็น​สนิท​ ปิด​ทาย​ดวย
น้ําตาล​ไอ​ซิ่ง​โรย​เอน​ไซ​มาดา​ให​ทัว่​ เพื่อ​เพิ่ม​ความ​หวาน​ให​กับ​ขนม​แสน​อรอย​น้ี

 

ประวัติ​เอน​ไซ​มา​ดา​ เดอ มา​ยอ​รกา

เอน​ไซ​มา​ดา​ ขนมอบ​จาก​มา​ยอ​รกา ประเทศ​สเปน​ มี​ประวัติศาสตร​อัน​ยาวนาน​ยอน​กลับ​ไป​ถึง​ศตวรรษ​ที่​ 17 ชื่อ​ของ
มัน​มา​จาก​คําภาษา​อา​หรับ “saïm” ซึ่ง​หมาย​ถึง​แป ง​ละเอียด​ชนิด​หน่ึง​ โดย​เนน​ถึง​อิทธิพล​ของ​ชาว​มัว​รใน​อาหาร​สเปน​
เชื่อ​กัน​วา​รูป​ทรง​เกลียว​ของ​เอน​ไซ​มาดา​ได​รับ​แรง​บันดาล​ใจ​จาก​ขนมอบ​ของ​ชาว​ยิว​ ซึ่ง​พบเห็น​ได​ทัว่ไป​ใน​สเปน​กอน
การ​สืบ​สวน​ ตาม​เน้ือ​ผา​ เอน​ไซ​มาดา​ถูก​สราง​ขึ้น​เพื่อ​เฉลิม​ฉลอง​โอกาส​เทศกาล​และ​เสิรฟ​ใน​ชวง​วัน​หยุด​ทาง​ศาสนา​



ทําให​เป็น​สวน​สําคัญ​ของ​วัฒนธรรม​มา​ยอ​รกา ตลอด​หลาย​ศตวรรษ​ที่​ผาน​มา​ มี​การ​พัฒนา​ โดย​การ​เพิ่ม​น้ํามัน​หมู​เขา
ไป​ ทําให​มี​รสชาติ​และ​เน้ือ​สัมผัส​ที่​แตก​ตาง​กัน​ ปัจจุบัน​ เอน​ไซ​มาดา​ยัง​คง​เป็น​อาหาร​อัน​เป็น​ที่รัก​ใน​มา​ยอ​รกา ซึ่ง​เป็น
ที่​ชื่น​ชอบ​ของ​คนใน​ทอง​ถิ่น​และ​เป็น​ที่​ตองการ​ของ​ผู​มา​เยือ​น ​การ​ทําขนม​ถือ​เป็น​รูป​แบบ​ศิลปะ​ที่​ตอง​ใช​ทักษะ​และ
ความ​อด​ทน​ โดย​เฉพาะ​อยาง​ยิ่ง​ใน​การ​บรรลุ​ถึง​ความ​บาง​อัน​เป็น​เอกลักษณ​ของ​ขนม​ เอน​ไซ​มาดา​ไม​ได​เป็น​เพียง
ความ​สุข​ใน​การ​ทําอาหาร​เทา​นัน้​ เป็น​สัญลักษณ​ของ​มรดก​ของ​มา​ยอ​รกา ขนม​หวาน​ที่​สืบทอด​ประวัติศาสตร​และ
ประเพณี​มา​นาน​หลาย​ศต​วรรษ

ประโยชน ​เอน​ไซ​มา​ดา​ เดอ มา​ยอ​รกา
แป ง​ขาว​เขม​ขน​เป็น​แหลง​คารโบไฮเดรต​ชัน้​ดี​ ที่​ให​พลังงาน​แก​รางกาย​ตลอด​ทัง้​วัน​ นอกจาก​น้ี​ยัง​มี​สาร​อาหาร​ที่
จําเป็น​ เชน​ ธาตุ​เหล็ก​ ซึ่ง​ชวย​ใน​การ​ผลิต​เซลล​เม็ด​เลือด​แดง​ และ​วิ​ตา​มิ​นบี ซึ่ง​มี​บทบาท​สําคัญ​ใน​การ​เปลี่ยน
อาหาร​ให​เป็น​พลัง​งาน

น้ําตาล​ทราย​แดง​ถึง​แม​จะ​มี​แค​ลอรี่​สูง​ แต​ก็​สามารถ​ให​พลังงาน​ได​อยาง​รวดเร็ว​เมื่อ​บริโภค​ใน​ปริมาณ​ที่​พอ​เห​มา​ะ
นอกจาก​น้ี​ยัง​ชวย​เพิ่ม​รสชาติ​และ​เน้ือ​สัมผัส​ของ​เอน​ไซ​มา​ดา​ ทําให​เป็น​สวน​ประกอบ​สําคัญ​ใน​การ​ทําขนม​แบบ
ดัง้​เดิม​น้ี

น้ําเป็น​สิ่ง​จําเป็น​สําหรับ​ชีวิต​และ​มี​บทบาท​สําคัญ​ใน​การ​ทํางาน​ของ​รางกาย​ตางๆ​ รวม​ถึง​การ​ยอย​อาหาร​และ​การ
ดูด​ซึม​สาร​อา​หาร​ ใน​สูตร​น้ี​ ชวย​เพิ่ม​ความ​ชุม​ชื้น​ให​กับ​แป ง​ ทําให​ได​แป ง​ที่​ทา​ได​งาย​ขึ้น

ไข​เป็น​แหลง​โปรตีน​ที่​สม​บูร​ณ โดย​ให​กรด​อะมิ​โน​ที่​จําเป็น​ทัง้หมด​ที่​รางกาย​ตอง​การ​ นอกจาก​น้ี​ยัง​มี​วิตามิน​และ
แร​ธาตุ​หลาย​ชนิด​ รวม​ถึง​วิตามิน​ดี​ซึ่ง​มี​ความ​สําคัญ​ตอ​สุขภาพ​กระ​ดู​ก และ​โค​ลี​นซึ่ง​จําเป็น​ตอ​การ​ทํางาน​ของ
สมอ​ง

น้ํามัน​หมู​อุดม​ไป​ดวย​ไข​มัน​ไม​อิ่ม​ตัว​เชิง​เดี่ยว​ ซึ่ง​ชวย​เพิ่ม​ระดับ​คอเลสเตอรอล​และ​ลด​ความ​เสี่ยง​ของ​โรค​หัวใจ
เมื่อ​บริโภค​ใน​ปริมาณ​ที่​พอ​เห​มา​ะ นอกจาก​น้ี​ยัง​เพิ่ม​รสชาติ​และ​เน้ือ​สัมผัส​ที่​เป็น​เอกลักษณ​ให​กับ​เอน​ไซ​มา​ดา​
ทําให​เป็น​สวน​ประกอบ​สําคัญ​ใน​สูตร​ดัง้​เดิม​น้ี

ยีสต​ไม​เพียง​ชวย​ให​แป ง​ขึ้น​ฟู​เทา​นัน้​ แต​ยัง​ชวย​เพิ่ม​รสชาติ​ของ​เอน​ไซ​มาดา​อีก​ดวย​ นอกจาก​น้ี​ ยีสต​ยัง​เป็น
แหลง​วิ​ตา​มิ​นบีหลาย​ชนิด​ รวม​ถึง​บี 12 ซึ่ง​มี​ความ​สําคัญ​ตอ​การ​สราง​เซลล​เม็ด​เลือด​แดง​และ​การ​ทํางาน​ของ
ระบบ​ประ​สาท

 

เคล็ด​ลับ​เอน​ไซ​มา​ดา​ เดอ มา​ยอ​รกา
เมื่อ​ใช​แป ง​ขาว​ที่​มี​ความ​เขม​ขน​สูง​ สิ่ง​สําคัญ​คือ​ตอง​แนใจ​วา​มี​การ​เติม​อากาศ​อยาง​เหมาะ​สม​ การ​รอน​แป ง​กอน
ใช​สามารถ​ชวย​ให​แป ง​มี​น้ําหนัก​เบา​และ​สมํ่าเสมอ​ยิ่ง​ขึ้น​ แป ง​น้ี​อุดม​ไป​ดวย​กลูเต​น ​ทําให​มี​โครงสราง​และ​ความ
ยืดหยุน​ที่​จําเป็น​สําหรับ​เน้ือ​สัมผัส​อัน​เป็น​เอกลักษณ​ของ​เอน​ไซ​มา​ดา​ ตรวจ​สอบ​ให​แนใจ​วา​คุณ​ตวง​แป ง​อยาง​ถูก
ตอง​เพื่อ​รักษา​สมดุล​ของ​สวน​ผสม​ใน​สูต​ร

การ​ใช​น้ําตาล​ทราย​ใน​สูตร​น้ี​จะ​เพิ่ม​ความ​หวาน​ออนๆ​ ให​กับ​แป ง​ เน่ืองจาก​น้ําตาล​ทราย​มี​เน้ือ​สัมผัส​ที่​ละเอียด
กวา​น้ําตาล​ทราย​ จึง​ละลาย​ได​งาย​กวา​ ทําให​กระจาย​ความ​หวาน​ได​ทัว่​ถึง​ทัว่​ทัง้​ขนม​ การ​วัด​ที่​แมนยําเพื่อ​หลีก
เลี่ยง​การ​เปลี่ยนแปลง​ความ​สมํ่าเสมอ​และ​รสชาติ​ของ​แป ง

น้ําเป็น​สวน​ประกอบ​สําคัญ​ใน​สูตร​น้ี​ ซึ่ง​ชวย​ยึด​สวน​ผสม​เขา​ดวย​กัน​ สิ่ง​สําคัญ​คือ​ตอง​คอยๆ​ เติม​น้ําโดย​สังเกต
ความ​สมํ่าเสมอ​ของ​แป ง​ระหวาง​ที่​คุณ​ไป​ แป ง​ควร​จะ​นุม​และ​เหนียว​เล็ก​น อย​ การ​เติม​น้ํามาก​เกิน​ไป​อาจ​ทําให
แป ง​โด​จับ​ยาก​ ใน​ขณะ​ที่​น้ําน อย​เกิน​ไป​อาจ​ทําให​แป ง​แข็ง​ได

ไข​ชวย​ให​แป ง​มี​เน้ือ​แนน​และ​ชวย​สราง​แป ง​ที่​น ุม​ ตรวจ​สอบ​ให​แนใจ​วา​ไข​อยู​ที่​อุณหภูมิ​หอง​กอน​ที่​จะ​เติม​ลง​ใน
สวน​ผสม​เพื่อ​ให​สวน​ผสม​เขา​กัน​มาก​ขึ้น​ โปรตีน​ใน​ไข​ชวย​ให​แป ง​แข็ง​แรง​ขึ้น​ ใน​ขณะ​ที่​ไข​มัน​ชวย​เพิ่ม​รสชาติ
และ​ความ​นุม



น้ํามัน​หมู​มี​บทบาท​สําคัญ​ใน​สูตร​น้ี​ โดย​มี​สวน​ทําให​รสชาติ​และ​เน้ือ​สัมผัส​อัน​เป็น​เอกลักษณ​ของ​เอน​ไซ​มา​ดา​
ตรวจ​สอบ​ให​แนใจ​วา​น้ํามัน​หมู​อยู​ที่​อุณหภูมิ​หอง​เพื่อ​ชวย​ให​เกลี่ย​ได​งาย​ขึ้น​ระหวาง​การเต​รี​ยม​แป ง​ ไข​มัน​ใน
น้ํามัน​หมู​จะ​กอ​ตัว​เป็น​ชัน้ๆ​ ใน​แป ง​ สง​ผล​ให​ขนม​มี​ลักษณะ​ไม​กรอ​บ

ยีสต​เป็น​สาร​ทําให​ขึ้น​ฟู​ใน​สูตร​น้ี​ ซึ่ง​ทําให​แป ง​ขึ้น​ฟู​ ไม​วา​คุณ​จะ​ใช​ยีสต​สด​หรือ​แหง​ ตรวจ​สอบ​ให​แนใจ​วา​ยีสต
กระจาย​ทัว่​แป ง​อยาง​สมํ่าเสมอ​เพื่อ​ให​ขึ้น​ฟู​สมํ่าเสมอ​ ยีสต​ไม​เพียง​แต​ชวย​ให​ขนม​ขึ้น​ฟู​เทา​นัน้​ แต​ยัง​ชวย​เพิ่ม
รสชาติ​อีก​ดวย

น้ําตาล​ไอ​ซิ่ง​ใช​ใน​การ​เติม​ความ​หวาน​ให​กับ​เอน​ไซ​มาดา​ที่​อบ​ ตรวจ​สอบ​ให​แนใจ​วา​ขนม​เย็น​สนิท​กอน​ที่​จะ​โรย
ดวย​น้ําตาล​เพื่อ​ป องกัน​ไม​ให​ละลาย​และ​สราง​พื้น​ผิว​ที่​เห​นี​ยว การ​โรย​น้ําตาล​ไอ​ซิ่ง​ใน​ปริมาณ​มาก​จะ​ชวย​เพิ่ม
ความ​หวาน​และ​เสริม​เสนห​ทาง​สายตา​ของ​เอน​ไซ​มาด​า

 

ขอมูล​โภชนา​การ
เอน​ไซ​มา​ดา​ เดอ มา​ยอ​รกา
หนวย​บริโภค​ 1 หนวย
Serving Per Container
Source:

จํานวน​ตอ​หน่ึง​หนวย​บริ​โภค

พลังงาน​ทัง้​หมด 350 kCal

% แนะนําตอ​วัน*

ไข​มัน​ทัง้​หมด 17 ก.​

ไข​มัน​อิ่ม​ตัว​ 7 ก.​

ไข​มัน​ทร​านซ 0 ก.​

โคเลสเตอรอล​ 35 มก.​

โซ​เดีย​ม 35 มก.​

คารโบไฮเดรต​ทัง้​หมด​ 42 ก.​

ใย​อา​หาร​ 1 ก.​

น้ําตาล​ 14 ก.​

โปร​ตี​น ​6 ก.​

*ขอมูล​สาร​อาหาร​และ​ราย​ละเอียด​เป็น​คา​ประมาณ​การ​
โปรด​ใช​ขอมูล​ใน​การ​วางแผน​การ​บริโภค​เทา​นัน้​.​



http://www.rosalynth.com

