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Madeleine
Presentation by 
Cholticha Siriprayong
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Madeleine 

ขนมไข่ฝรั�งเศษ

มาเดอลีน , มาเดอแลน ,
มาเดอเลน

หลัก
สูตร

อบร
มโร
งเร
ียนก

ารเร
ือน 
มหา

วิทย
าลัย

สวน
ดุสิต

 



ประวัติมาเดอลีน
ถือกำเนิดมาเป็นระยะเวลายาวนาน ตั้งแต่ช่วง
ศตวรรษที่ 18 ปี ค.ศ.1755 เกิดขึ้นที่ประสาท
COMMERCY ในแคว้น LORRAINE ตั้งอยู่
ทิศตะวนัออกเฉียงเหนอืของประเทศฝรั�งเศษ
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เป็นเบเกอรี่เนื้อสปันจ์ มาเดอลีน รสชาติ หวานนุ่มชุ่ม
ฉ่ำเนย มีกลิ่นหอมของผิวเลมอน และเนยผสมผสาน
กันอย่างลงตัว ซึ่งเป็นเอกลักษณ์ของขนม อีกหนึ่ง
เอกลักษณ์ที่โดดเด่นของ มาเดอลีน คือรูปทรงของ
ขนมที่เป�นรปูเปลือกหอยสเีหลืองทอง

ลักษณะ เนื�อสมัผัส รสชาติ และรูปทรง
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ความแตกต่างระหว่าง
           ขนมไข่กับมาเดอลีน
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วัตถดิุบ และวธิกีารทํา
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Clip VDO  Madeleine

หลัก
สูตร

อบร
มโร
งเร
ียนก

ารเร
ือน 
มหา

วิทย
าลัย

สวน
ดุสิต

 



หากต้องการทาน
“Madeleine” ให้อรอ่ยขึ�น
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Carrot Cake
เค้กแครอท
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ต้นกำเนิดและพัฒนาการ
      ของเค้กแครอท
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เค้กเก่าแก่สไตล์อเมริกัน ได้รับความ
นิยมส่งผ่านกันมารุ่ นสู่รุ่ น ถือเป็นเค้ก
ที่มีความเป็นมาเก่าแก่ที่สุด และได้รับ
การพัฒนาปรับสูตรผ่านการเวลาจาก
“อาหารคาว” กลายมาเป็นเค้กแบบใน
ปัจจุบนั

Carrot Cake
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ความหวานจากแครอทธรรมชาติ
เนื้อสมัผสัชุม่ชื�นจากแครอทและนํ�ามนั
การปรุงรสด้วยเครื่องเทศ เช่น อบเชย
หรือจนัทนเ์ทศ
การตกแต่งด้วยครีมชีสฟรอสติ้ง ซึ่ง
เพิ่มความหอมมันและตัดรสกับเค้กได้
อย่างลงตัว

เอกลักษณ์ของเค้กแครอท
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Clip VDO Carrot Cake
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เครื่องดื่มที่ทำให้
      “Carrot Cake” อร่อยขึ�น
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Cheese
Tart

หลัก
สูตร

อบร
มโร
งเร
ียนก

ารเร
ือน 
มหา

วิทย
าลัย

สวน
ดุสิต

 



ประวัติ
ชีสทาร์ตสัปปะรด
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ลักษณะของชสีทารต์สปัปะรด
ฐานทาร์ต: ทำจากแป้งผสมเนยที่มีความกรอบ หอม 

      และร่วนเล็กน้อย
ไส้สับปะรด:มักทำจากสับปะรดสดที่นำไปเคี่ยวจนได้เนื้อ
แยมที่เข้มข้น มีรสชาติหวานเปรี้ยวสมดุล

     หอมกลิ่นครมีชสี เนย หวันมผง และกลิ�นวานิลลา ตัวแป�ง
อรอ่ยเข้ากันได้ดีกับไส้สับปะรดมีความหวานแอบเปรี�ยวนิดๆ
อรอ่ยลงตัว
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Clip VDO Cheese Tart
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