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- France Style Crepe

- Orange

- Vanilla Sauce

- Ice Cream

- Miracle Service

- New Version of Cake

- Layer

- Cream

- Sauce

- Pudding

- Bread and Shelf-life

- Reduced Food Wasted

CREPE SUZETTE CREPE CAKE BREAD PUDDING
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- Pudding
- Bread and Shelf-life
- Reduced Food Wasted
- Poor Man’s Pudding
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Bread Pudding
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สว่นผสม - Bread Pudding

- ขนมปังแซนดว์ชิ 6 แผ่น

- ไขไ่กเ่บอร ์1           4 ฟอง

- นมสด 100 กรมั

- แนยสดชนิดจดื 30 กรมั

- ลกูเกด 30 กรมั

- กลิน่วานิลลา ½ ชอ้นชา

- เกลอื ¼ ชอ้นชา

สว่นผสม - Vanila Sauce

- นมสด 250 มลิลลิติร

- ไขแ่ดง 1 ฟอง

- น ้าตาลทราย 30 กรมั

- แป้งขา้วโพด 4 กรมั

- วานิลลา 1 ชอ้นชา

- วปิป้ิงครมี 1 ชอ้นโตะ๊

1. หัน่ขนมปังทแยงมุม เป็น 4 ชิน้ ทาเนยแลว้น าไปอบหรอืป้ิงพอมสีอีอ่น

2. ตไีข่ น ้าตาล เกลอื และนมสดเขา้ดว้ยกนั

3. จดัเรยีงขนมปังลงในภาชนะอบ โรยดว้ยลกูเกด แลว้เทสว่นผสมตสั

ตารด์ทีเ่ตรยีมไวใ้หท้ัว่

4. น ้าเขา้อบทีอ่ณุหภมูิ 160 องศาเซลเซยีส ประมาณ 30 นาที

5. ท าซอสวานิลลา โดยตม้นมใหเ้ดอืด ผสมไขแ่ดง น ้าตาล แป้งขา้วโพด

และวนิลาใหเ้ขา้กนั กอ่นเตมินมเดอืดลงไป คนจนสว่นผสมละลายและเขา้

กนั เทกลบัลงหมอ้เคีย่วจนสว่นผสมสกุขน้ ปิดไฟแลว้เตมิครมีตามความ

พอใจ

=> จดัเสริฟ์พรอ้มกบัซอสวนิลลา

วธิที าและส่วนผสม

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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Traditional France Dessert (1895)
Origin in Paris, France by Service Boy (Henri 
Charpentier) by some accident become One 
Famous France Dessert for Prince of Wales -
Prince Edward, later King Edward VII.

Easy 
Cooking

Henri Charpentier

Crêpe au Prince >>> Crêpe 

Suzette
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Sauce:

• Orange Sauce

(Beurre Suzette)

• Vanilla Sauce 

(Crème Anglaise)

Side Dish:

• Orange pulp

(Beurre Suzette)

• Orange Zest Candy 

Main:

Crepe Sheet Structure

Garnishes & 

Options

• Mint:

• Fruits:

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



Traditional Sevice

Tableside Service

Flambé by Orange Liqueur: 

Grand 

Marnier

Curaçao

Triple 

Sec

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



สว่นผสม - แป้งเครป

- แป้งเคก้ 65 กรมั

- ไขไ่กเ่บอร ์1            1 ฟอง

- น ้าตาลทรายขาว 10  กรมั

- เกลอืเล็กนอ้ย

- นมสด 170 มลิลลิติร

- กลิน่วานิลลา ¼ ชอ้นชา

- เนยสดรสจดื 10 กรมั

สว่นผสม - ซอสสม้

- น ้าตาลทรายขาว 30 กรมั

- เนยสดจดื 20 กรมั

- น ้าสม้ 230 กรมั

- น ้ามะนาว ¼ ชอ้นชา

- เหลา้ Grand Marnier 15 มลิลลิติร

- บร ัน่ดี 30 มลิลลิติร

- ใบสะระแหน่

- ผวิสม้ขดูฝอย

วธิที า

1. รอ่นแป้ง ใสน่ ้าตาล และเกลอืรวมกนั พกัไว ้ และน าไขไ่ก่ นมสด และ

กลิน่วานิลลารวมกนัคอ่ย ๆ เทในสว่นผสมทีม่แีป้งจนหมด

(ถา้เป็นเม็ดใหก้รองอกีท)ี และพกัไวใ้นตูเ้ย็นกอ่นน ามาใช ้

2. ตัง้กระทะใสเ่นยเล็กนอ้ย แลว้เทแป้งเครปใหท้ัว่จนสกุแลว้พบั

ไดป้ระมาณ 4-5 แผ่น

3. ตัง้กระทะใสเ่นยกบัน ้าตาลใหข้ึน้สคีาราเมลออ่นๆ คอ่ยๆ เทน ้าสม้

น ้ามะนาว เคีย่วพอสว่นผสมงวดลง ใสแ่ป้งเครป ใสเ่หลา้ Grand 

Marnier เหลา้บร ัน่ดี รอจนไฟดบั จดัเสริฟ์

4. เสริฟ์คูก่บัไอศกรมีวานิลลา ผวิสม้ขดูฝอย และเนือ้สม้ ตกแตง่ดว้ย

สะระแหน่

วธิที าและส่วนผสม

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



โรงเรยีนการเรอืน

มหาวทิยาลยัสวนดสุติ

วิทยากร: คณุธีรวรรณ ศรีทอง
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• Gâteau de Crêpes
• Mille Crêpe
• Emy Wada

Easy 
Cooking
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สว่นผสม - แป้งเครป

- แป้งเคก้ 250 กรมั

- ไขไ่ก(่#2)              6 ฟอง

- น ้าตาลทราย 80 กรมั

- น ้ามนัคาโนลา 100 กรมั

- เกลอื 1/4 ชอ้นชา

- กลิน่วนิลา 1 1/2 ชอ้นชา

- นมขน้จดื 200 กรมั

- นมสด (จดื)      250 กรมั

- น ้าเปลา่ 300 กรมั

สว่นผสม - ซอสสตรอเบอรร์ร ี่

- สตรอเบอรร์ร ีแ่ชแ่ข็ง 200 กรมั

- น ้าตาลทราย 100 กรมั

- น ้าเปลา่ 100 กรมั

สว่นผสม - วปิป้ิงครมี

- ดรมีมีว่ปิป้ิงครมี (ชนิดหวาน) 200 กรมั

- น ้าเย็นจดั 400 กรมั

วธิที าแป้งเครป

1. น าแป้งเคก้มารอ่น ตามดว้ย เกลอื น ้าตาลทรายคนใหเ้ขา้กนั

2. ใสไ่ขไ่ก่ กลิน่วนิลา น ้ามนัคาโนลา นมขน้จดื นมสดรสจดื และ

น ้าเปลา่ คนผสมใหเ้ขา้กนั

3. หลงัจากทีค่นเขา้กนัดแีลว้น ามากรองใหไ้ดเ้นือ้เนียน พกัแป้ง 1 – 2 

ช ัว่โมง

4. พกัแป้งครบเวลา น าแป้งมาทอดดว้ยไฟออ่น ตกัแป้ง 1 กระบวย ลง

กระทะ สงัเกตไดว้า่แป้งสกุไดจ้ากตวั แป้งจะมฟีองอากาศขึน้มาโดยทัว่

พอแป้งสกุรอ่นแป้งออกจากกระทะ พกัไว ้

วธิที าซอสสตรอเบอรร์ร ี่

1. น าสตอเบอร ีแ่ชแ่ข็ง น ้าตาลทราย และน ้าเปลา่ คนใหเ้ขา้กนั

2. น ามาตม้ใหซ้อสน่ิมและเละเคีย่วไปเร ือ่ย ๆ จนขน้เหนียว เมือ่เสรจ็

แลว้พกัไวแ้ชตู่เ้ย็น

วธิที าวปิป้ิงครมี

น าดรมีมี่ วปิป้ิงครมีเทใสโ่ถตี ตามดว้ยน ้าเย็นจดั ตดีว้ยความเรว็สงู

หรอืถา้ใชเ้ป็นวปิป้ิงครมีแบบน ้า สามารถน าวปิป้ิงครมีตใีหข้ึน้ฟูไดเ้ลย
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โรงเรยีนการเรอืน

มหาวทิยาลยัสวนดสุติ
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แบบประเมิน
ความพงึพอใจ
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