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พายอย่างน่ิม – choux  pastry

: เปลือกพายน่ิม  พอง และกลวง

By T. Chysirichote
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E-clair :

: Cream puff / 
Profiterole

: French cruller 

By T. Chysirichote

http://www.google.co.th/imgres?q=choux&um=1&hl=th&biw=1280&bih=717&tbm=isch&tbnid=zp5c5X9ZMM7c7M:&imgrefurl=http://www.imagerepository.net/tag/choux-pastry-eclairs/&docid=qZFtpffPfi1M1M&w=320&h=301&ei=PXONTo6QDofVrQeIpMSoAQ&zoom=1
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ส่วนผสมทีใ่ช้

* แป้งสาลี : แป้งทีม่ีโปรตนีปานกลาง เช่น   
แป้งสาลีเอนกประสงค ์

* ไขมัน : เนยสด  เนยขาว  มารก์ารีน หรือน า้มันพชื  
ไม่ควรใส่ไขมันมากเกินไป

* ไข่ไก่ : ช่วยในการขยายตวั

* น า้ : การระเหยของน า้ท าให ้choux ขยายตัว

By T. Chysirichote
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เทคนิคการท า

1. ต้มน า้ + ไขมันใหเ้ดอืดพล่าน  ใส่แป้งลงคน             
- ไม่ ปล่อยใหน้ า้เดอืดนานเกนิไป                          

เพราะท าใหข้องเหลวระเหยมาก

จัดท าโดย  อ.ธีรนุช  ฉายศิริโชติ
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2. ขณะเทแป้ง คนเร็ว ๆ                                           
- เมื่อแป้ง+ของเหลวเป็นเนือ้เดยีวกัน

ร่อน ออกจากภาชนะ  ยกลงจากเตาทนัที

เทคนิคการท า (ต่อ)

By T. Chysirichote



7

3. น าส่วนผสมใส่เคร่ืองผสม                                           
- ตจีนแป้งคลายความร้อน (ความเร็วปานกลาง)

- เตมิไข่ไก่ ทลีะฟอง ใหไ้ข่ฟองแรกเข้ากับ
ส่วนผสมดี ก่อนจึงใส่ไข่ฟองตอ่ไป

เทคนิคการท า (ต่อ)

By T. Chysirichote



8

4. เทส่วนผสมใส่ถุงบบีทนัท ี                                        
- ป้องกันไม่ใหผ้ิวหน้าแข็ง

เทคนิคการท า (ต่อ)

5. บบีใส่ถาดทีท่าไขมันบาง ๆ  หรือรองดว้ย baking sheet
- ไม่ทาไขมันมาก  จะท าใหข้นมแผ่ตัวมากเกนิไป

By T. Chysirichote
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6. อบทีอุ่ณหภมูิ 400-450 0F (200-255 0C)

เทคนิคการท า (ต่อ)

By T. Chysirichote
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7. การ check สุก

@ ใช้นิว้กดรอยแตกใหม้ีลักษณะแข็ง  อยู่ตวั ไม่ยุบ

8. การฉีดไส้ + อายุการเกบ็

- ฉีดไส้เมื่อเปลือกเยน็แล้ว

- choux ทีฉี่ดไส้แล้วมีอายุการเกบ็ตามอายุของไส้ 

เทคนิคการท า (ต่อ)

By T. Chysirichote
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ประเภทของ Quick Bread

แบ่งตามปริมาณ การขึน้ฟู

1. ใช้ผงฟู / Baking Soda → Scone / Muffin

2. ด้วยไอน า้ → Popovers

# มีส่วนผสมคล้ายกัน แต่ต่างกันทีสั่ดส่วน / 
วิธีการผสม / วิธีท าใหสุ้ก

By T. Chysirichote 

http://images.google.co.th/imgres?imgurl=http://mmcwatters.files.wordpress.com/2009/04/muffin.jpg&imgrefurl=http://blog.mmcwatters.com/category/fun/&usg=__r6D-516X6WHMOL5qTP0hW6e7OqE=&h=607&w=603&sz=29&hl=th&start=2&tbnid=Ny57JuaiTYDmKM:&tbnh=136&tbnw=135&prev=/images%3Fq%3Dmuffin%26gbv%3D2%26hl%3Dth%26sa%3DG
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Muffin

Popovers

By T. Chysirichote 

http://crumblycookie.files.wordpress.com/2008/11/copy-of-img_4138.jpg
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Scone

- อยู่ในกลุ่มควกิเบรด (Quick Bread) + เค้ก (Cake) 

- ส่วนผสมหลัก

: แป้งสาลี / แป้งข้าวโอ๊ต / แป้งข้าวบารเ์ลย์

: ของเหลว และไขมัน เล็กน้อย

: อาจมีผงฟู / เบกกิง้โซดา

By T. Chysirichote 
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ร่อนส่วนของแห้งลงในอ่างผสม

ใส่ไขมัน / ตดัเป็นชิน้เล็ก ๆ ในแป้งจนเป็นเม็ดร่วน

เตมิของเหลวผสมพอเข้ากัน 
/ คลึงเป็นแผ่น (โรยนวลบนโต๊ะ) /

ตดัเป็นชิน้ 

น าเข้าอบจนสุก / เสิรฟ์

วิธีผสม Scone (Biscuit method)

By T. Chysirichote 
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วิธีการตรวจสอบการสกุ

: มีการขยายตวัเตม็ที ่+ ความอยู่ตวั

ลกัษณะท่ีดีของ Scone

: ฟู มคีวามหนาใกล้เคยีงกันทัง้ชิน้

: ผิวนอกกรอบ แหง้ สีเหลืองทอง

: เนือ้ด้านในนุ่ม

By T. Chysirichote 
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