
พาย​แอ​ปเปิล Apple Pie

พาย​แอ​ปเปิล Apple Pie

พาย​แอ​ปเปิล Apple Pie ถา​คุณ​กําลัง​หา​เมนู​พายแอปเปิล​แสน​อรอย​ แอด​แกวตา​ขอบ​อก​วา​ …บิงโก​… มา​ถูก​ที่​แลว
คะ​ ถูก​ตอง​แลว​คะ​แอด​แกวตา​ขอ​นําเสนอ​พายแอปเปิล​ พ​ายแอปเปิล​ อัน​แสน​หอม​หวา​น ​กลมกลอม​ดวย​แอปเปิลที่
เปรีย้ว​หวาน​กําลัง​ดี​ พ​ายครัส​กรุบ​กรอบ​หอม​เนย​ เป็น​ของ​หวาน​ตบ​ทาย​มื้อ​อาหาร​ที่​แสน​วิเศษ​สุด​ ลอง​จินตนาการ​ถึง
สไตล​สไตล​อเมริกัน​ ซึ่ง​แอด​แกวตา​ลอง​ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก​แชร​สูตร​เลย​ ไป​ลอง​ทํากัน​เลย​คะ​ ของ
อรอย​อดใจ​ไม​ไหว​แลว​ บรรยาย​ซะ​เห็น​ภาพ​น้ําลาย​ไหล​ มา​ทําพายแอปเปิล​กัน​เลย​คะ​ อรอย​เด็ด​ทําให​คน​ชม​ มา​คะ
ดาวนโหลด​สูตร​ มือขวา​ควง​ตะ​หลิว​ มือ​ซาย​จับ​กระ​ทะ​ สาว​เทา​กาว​เขา​ครัว​ไป​กับ​เมนู​พายแอปเปิล​กัน​เลย​คะ

สูตร​พาย​แอ​ปเปิล
– สําหรับ​พาย​ครัส

แป ง​เอนกประสงค​ 2​ 1/2 ถวย​ (300 กรัม​)

น้ําตาล​ 4 ชอน​ชา

เกลือ​ปน​ 1/4 ชอน​ชา

https://pintorecipe.com/apple-pie/
https://pintorecipe.com/apple-pie/


สูตร​พาย​แอ​ปเปิล
เนย​เย็น​หัน่​สี่เหลี่ยม​ลูก​เตา​ 14 ชอน​โตะ​ (210 กรัม​)

ไข​ไซต​ใหญ​ 1 ฟอง​ ตี​เบา​ ๆ ดวย​น้ําเย็น​ 2​ ชอน​โตะ

– สําหรับ​การ​สวน​ไส

น้ํามะนาว​คัน้​สด​ 2​ ชอน​โตะ

แอ​ปเป้ิลอบ​ 3 ปอนด​ (1350 กรัม​) เชน Golden Delicious, Cortland หรือ Mutsu

น้ําตาล​ 2​/3 ถวย​ (140 กรัม​) และ​อีก​มาก​สําหรับ​โรย​บน​พาย

เนย​จืด​ 1/4 ถวย​ (55 กรัม​)

อบเชย​ปน​ 1/4 ชอน​ชา

ลูก​จันทน​เทศ​บด​ละ​เอี​ยด

ไข​ไซต​ใหญ​ 1 ฟอง​ ตี​เบาๆ
 

วิธี​ทําพาย​แอ​ปเปิล
หัน่​เนย​เป็น​ชิน้​เล็กๆ​ นวด​สวน​ผสม​ของ​แป ง​ น้ําตาล​ และ​เกลือ​จน​เขา​กัน​ อยางไร​ก็​ตาม​ เพื่อน​ๆควร​ยัง​มี​เศษ​เนย
กระจาย​อยู​ทัว่​สวน​ผสม

นวด​กับ​ไข​จน​เขา​กัน​ดี​ หาก​เพื่อน​ๆพบ​วา​แป ง​ยัง​ไม​นุม​พอ​ ให​เติม​น้ําเย็น​เล็ก​น อย

ป้ัน​เป็น​กอ​น ​หอ​ดวย​ฟิลม​ แลว​เก็บ​ใน​ตู​เย็น​อยาง​น อยห​น่ึง​ชัว่​โมง

ปอก​เปลือก​และ​แกน​แอ​ปเป้ิลแลว​หัน่​เป็น​แปด​เสีย้ว​ ผสม​แอ​ปเป้ิลกับ​น้ํามะนาว​ใน​ชาม​ แลว​ใส​น้ําตาล​ลง​ไป​ แลว
ผสม​ให​เขา​กัน

ละลาย​เนย​ใน​กระทะ​ขนาด​ใหญ​บน​ไฟ​รอน​ปาน​กลาง​ถึง​สูง​ แลว​ใส​แอ​ปเป้ิลลง​ไป​ ปรุง​อาหาร​กวน​อยาง​ตอ​เน่ือง​
เมื่อ​น้ําตาล​ละ​ลาย​ ให​เคี่ยว​เป็น​เวลา​สอง​นา​ที​ จาก​นัน้​ปิด​ฝา​และ​ปรุง​อาหาร​อีก​เจ็ด​นา​ที

ระบาย​แอ​ปเป้ิล แต​อยา​ทิง้​น้ําผล​ไม

เคี่ยว​น้ําผล​ไม​ใน​กระทะ​บน​ไฟ​รอน​ปาน​กลาง​จน​ขน​และ​คารา​เมล​ประ​มา​ณ 10 นา​ที

รวม​น้ําขน​ แอ​ปเป้ิล และ​เครื่อง​เทศ​ใน​ชาม​ผสม​พอ​ จาก​นัน้​ตัง้​ชาม​ไว​และ​รอ​จนกวา​สวน​ผสม​จะ​เย็น​สนิท

แบง​แป ง​ครึ่ง​หน่ึง​ รอน​แป ง​บน​โตะ​พื้น​ผิว​เรียบ​เล็ก​น อย​ วาง​แป ง​ครึ่ง​หน่ึง​ลง​บน​พื้น​ผิว​ที่​รอน​แลว​ แลว​คลึง​แป ง
ออก​เป็น​ทรง​กลม​ 11-12 น้ิว​ (28-30 ซม​.​) ทําเชน​เดียวกัน​กับ​แป ง​อีก​ชิน้

วาง​ชัน้​วาง​ไว​ที่​ดาน​ลาง​สุด​ของ​เตา​อบ​ แลว​ตัง้​เตา​อบ​ให​รอน​ที่​ 375 องศา​ฟาเรน​ไฮต (190°C)

ปิด​ดาน​ลาง​และ​ดาน​ขาง​ของ​ถาด​พาย​ขนาด​ 9​ น้ิว​ (23 ซม​.​) ดวย​แป ง​ชิน้​เดียว​ ตรวจ​สอบ​ให​แนใจ​วา​แป ง​ครึ่ง​น้ิว
ยื่น​ออ​กมา

เติม​เปลือก​พาย​ดวย​ไส​แอ​ปเป้ิลจาก​นัน้​เคลือบ​ขอบ​แป ง​ดวย​การ​ลาง​ไข​แลว​วาง​แป ง​อีก​ชิน้​หน่ึง​ไว​ดาน​บน​เพื่อ​ให
ครอบ​คลุม​ พับ​ขอบ​ใต​ขอบ​ถาด​พาย​แลว​กด​เพื่อ​ปิด​ผนึก​ เพื่อน​ๆสามารถ​จีบ​ขอบ​ได​ตาม​ตองการ​เพื่อ​ตก​แต​ง

แปรง​ดาน​บน​ของ​พาย​ดวย​การ​ลาง​ไข​แลว​โรย​พื้น​ผิว​ดวย​น้ําตาล

ทํากรีด​แป ง​เพื่อ​ให​ไอ​น้ําออก​มาระ​หวาง​กา​รอบ

กอน​อบ​ ให​เก็บ​พาย​ไว​ใน​ตู​เย็น​อยาง​น อย​ 15 นา​ที

นําเขา​อบ​ประ​มา​ณ 50 นา​ที​ จน​เป็น​สี​เหลือง​ทอง​ แลว​จึง​พัก​บน​ตะแกรง​ให​เย็น​ สําหรับ​คําแนะนําใน​การ​อบ​
โปรด​ดู​เคล็ด​ลับ​การ​อบ​ใน​สวน​เคล็ด​ลับ​การ​ทําอาหาร​ของ​เรา​ใน​เว็บ​ไซ​ต



เสิรฟ​ที่​อุณหภูมิ​หอง​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ
 

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – https://www.tasteatlas.com/apple-pie/recipe/all-american-apple-pie

ประวัติ​พาย​แอ​ปเปิล

แมวา​พายแอปเปิล​จะ​เป็น​ของ​หวาน​อเมริกัน​มาก​ที่​สุด​ อัน​ที่​จริง​พายแอปเปิล​เป็น​สิ่ง​ประดิษฐ​ของ​อังกฤษ​ โดย​มี​สูตร
เกา​แก​ที่สุด​ตัง้แต​ พ​.​ศ.​ 1381 ประวัติ​ของ​พายแอปเปิล​ใน​อเมริกา​เริ่ม​ตน​จาก​ผู​แสวง​บุญ​ที่​นําพาย​และ​แอปเปิล​พันธุ
ยุโรป​มา​ปรุง​ใหม​ บาน​เกิด​; อยางไร​ก็ตาม​ พ​ายแอปเปิล​ที่​เรา​รูจัก​ใน​ทุก​วัน​น้ี​ไม​ได​เกิด​ขึ้น​เอง​จน​กระทัง่​ศตวรรษ​ที่​ 19
เมื่อ​เวลา​ผาน​ไป​ มัน​ก็​ฝัง​แนน​ใน​วัฒนธรรม​และ​ศาสตร​การ​ทําอาหาร​ของ​อเมริกา​ มาก​เสีย​จน​ตัง้แต​ทศ​วรรษ​ 1940
คําพูด​ที่​วา​ „​เป็น​คน​อเมริกัน​อยาง​พาย​แอปเปิล​“ ถูก​ใช​เพื่อ​แสดง​ความ​รัก​ชา​ติ

วัตถุดิบ​พาย​แอ​ปเปิล
sugar

น้ําตาล (Sugar) คือ​ สารประกอบ​คารโบไฮเดรต​ประเภท​โม​โน​แซ็กคา​ไร​ด (monosaccharide) และ​ได​แซ็กคา
ไร​ด (disaccharide) ซึ่ง​มี​รส​หวา​น ​โดย​ทัว่ไป​จะ​ได​มาก​จาก​ออย​ มะ​พราว​ แต​โดย​ทัว่ไป​แลว​จะ​เรียก​อาหาร​ที่​มี
รส​หวาน​วา​น้ําตาล​แทบ​ทัง้​สิน้​ เชน​ ทํามา​จาก​ตาล​จะ​เรียก​วา​ตาล​โตนด​ ทํามา​จาก​มะพราว​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​มะ
พราว​ ทํามา​จาก​งวง​จาก​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​จาก​ ทํามา​จาก​งบ​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​งบ​ ทํามา​จาก​ออย​แต​ยัง​ไม​ได
ทําเป็น​น้ําตาล​ทราย​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​ทราย​ดิบ​ ถา​นํามา​ทําเป็น​เม็ด​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​ทราย​ หรือ​ถา​นํามา​ทําเป็น
กอน​แข็ง​คลาย​กรวด​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​กรวด​ ฯลฯ

salt

https://pintorecipe.com/category/bakery/


เก​ลือ (Salt) หรือ​เกลือ​โซเดียม​นัน้​มี​แร​ธาตุ​หลาย​ชนิด​ที่​เป็น​ประโยชน​ตอ​ราง​กาย​ หาก​รับ​ประทาน​ใน​ปริมาณ​ที่
เหมาะ​สม​ก็​อาจ​สง​ผล​ดี​ตอ​สุขภาพ​ราง​กาย​ ดัง​น้ี​ ป องกัน​ภาวะ​ความ​ดัน​โลหิต​ตํ่า,ป องกัน​ภาวะ​ขาด​น้ํา และ
ป องกัน​การ​ขาด​ไอ​โอ​ดี​น ​แต​ตอง​รับ​ประทาน​ใน​ขนาด​ที่​เหมาะ​สม​ตอ​วัน​มิ​เชน​นัน้​จะ​เดิดโทษ​ตอ​ราง​กาย​ มากกวา
ได​ประ​โย​ชน

butter

เนย (Butter) เป็น​ไข​มัน​สัตว​ที่​ถูก​นําไป​ผาน​กระบวนการ​แยก​ออก​มา​จาก​น้ํานม​หรือ​ครีม​ สวน​ใหญ​จะ​ใช​น้ํานม
จาก​สัตว​ เชน​ วัว​ ควา​ย แพะ​ หรือ​แกะ​ กระบวนการ​ผลิต​เนย​ เริ่ม​จาก​การนําน้ํานม​ไป​เขา​เครื่องจักร​เพื่อ​ป่ัน​หรือ
เหวี่ยง​ดวย​ความเร็ว​สูง​ เมื่อ​เหวี่ยง​จน​ไดที่​จะ​ได​วัตถุดิบ​ออก​มา​ 2​ ชนิด​ คือ​ บัตเตอร​มิ​ลค เป็น​สวน​ของ​น้ําสี​ขาว
ขุน​ และ​เนย​ เป็น​สวน​ของ​กอน​ไข​มัน​สี​เห​ลือ​งๆ ซึ่ง​ก็​คือ​เนย​แท​ หรือ​ที่​เรียก​กัน​ติดปาก​วา​ ‘เนย​สด​’ ​นัน่​เอง

lemon

เลม​อน (lemon) เป็น​ผล​ไม​ที่​จัด​อยู​ใน​ตระกูล​สม​ มี​ลักษณะ​เป็น​ไม​พุม​ ปลาย​ยอด​มี​หนาม​แห​ลม​ ลักษณะ​ของ​ใบ
เป็น​ใบ​เดี่ยว​ เมื่อ​นํามา​ขยี้​จะ​มี​กลิ่น​หอม​แรง​ สวน​ลักษณะ​ของ​ดอก​เลมอน​ ดอก​มี​กลิ่น​หอม​ และ​มี​สี​ขาว​ สวน
ลักษณะ​ของ​ผล​เลมอน​ เป็น​รูป​กลม​รี​ ที่​ปลาย​ผล​จะ​มี​ติ่ง​แห​ลม​ ผล​ออน​มี​สี​เขียว​ เมื่อ​สุก​จะ​เป็น​สี​เห​ลือ​ง ใน​ผล​มี
เมล็ด​หลาย​เมล็ด​ เน้ือ​ผล​ฉ่ําน้ํา และ​มี​รส​เปรี้​ยว

apple

“แอ​ปเป้ิล” หน่ึง​ใน​ผล​ไม​ที่​คน​ไทย​คุน​เคย​ นอกจาก​กิน​สดๆ​ แลว​ยัง​สามารถ​นํามา​ทําได​หลาก​หลาย​เมนู​ทัง้​คา​ว-
หวา​น ​เครื่อง​ดื่ม​ และ​ยัง​ให​ประโยชน​ตอ​สุขภาพ​มาก​มาย​ ได​แก​ ชวย​ตาน​มะ​เร็ง​ ลด​ความ​อวน​ สง​เสริม​ระบบ
ยอย​อาหาร​ให​ทํางาน​ดี​ยิ่ง​ขึ้น​ บํารุง​หัว​ใจ​ มี​งาน​วิจัย​พบ​วา​ ผู​ที่​เริ่ม​มื้อ​อาหาร​ดวย​แอ​ปเป้ิลนัน้​ได​รับ​แค​ลอรี่​น อย
กวา​ผู​ที่​ไม​ได​รับ​ประทาน​ถึง​ 2​00 แค​ลอรี่​ ทัง้น้ี​ก็​เพราะ​แอ​ปเป้ิลเต็ม​ไป​ดวย​เสนใย​และ​น้ํา ทําให​ผู​ที่​บริโภค​กิน
แลว​รูสึก​อิ่ม​ จาก​การ​ศึกษา​หน่ึง​พบ​วา​ ผู​หญิง​ที่​มี​น้ําหนัก​มาก​เมื่อ​รับ​ประทาน​แอ​ปเป้ิลตอ​เน่ือง​กัน​ 10 สัปดาห​ ผล
ปรากฏ​วา​ น้ําหนัก​ลด​ลง​เฉ​ลี่​ย 1 กิโล​กรั ม แอ​ปเป้ิลเป็น​ผล​ไม​ที่​ชวย​ลด​ความ​เสี่ยง​ตอ​การ​เกิด​โรค​หัวใจ​ได​ เน่ือง
จาก​ มี​ไฟเบอร​ที่​สามารถ​ละลาย​น้ําซึ่ง​มี​คุณสมบัติ​ลด​ระดับ​คอเลสเตอรอล​ใน​เลือด​ นอกจาก​น้ี​ยัง​มี​โพ​ลี​ฟีนอ​ลซึ่ง
มี​ฤทธิ ์​ตาน​อนุมูล​อิส​ระ​ ชวย​ลด​ความ​ดัน​โลหิต​ได​เป็น​อยาง​ดี​ มี​การ​ศึกษา​พบ​วา​ การ​บริโภค​อาหาร​ที่​มี​โพ​ลี​ฟีนอ​ล
อาทิ​ แอ​ปเป้ิล ลูก​แพร​ สามารถ​ลด​ความ​เสี่ยง​ตอ​การ​เป็น​โรค​หลอด​เลือด​สมอง​ลด​ลง​ 2​0%

cinnamon

อบ​เชย (Cinnamon) เป็น​เครื่อง​เทศ​ที่​มี​กลิ่น​หอม​ ได​มา​จาก​เปลือก​ไม​ชัน้​ใน​ที่​แหง​แลว​ของ​ตน​อบ​เชย​ แทง
อบเชย​มี​สี​น้ําตาล​แดง​ มี​ลักษณะ​เหมือน​แผน​ไม​แหง​ที่​หด​งอ​หลัง​จาก​โดน​ความ​ชื้น​ มัก​จะ​เรียก​ตาม​แหลง​เพาะ
ปลูก​เชน​ อบเชย​จี​น ​อบเชย​ลัง​กา​ อบเชย​ญวน​ เป็น​ตน​ ใน​ประเทศไทย​ไม​นิยม​ปลูก​เพราะ​ภูมิ​อากาศ​ไม​เห​มา
ะสม

nutmeg

จันทน​เทศ (Nutmeg) ถือ​เป็น​เครื่อง​เทศ​ที่​สามารถ​นํามา​ทําประโยชน​ได​อยาง​มาก​มาย​ ไม​วา​จะ​นํามา​ปรุง​อา​หาร​
หรือ​จะ​นํามา​ทําเป็น​ยา​ก็ได​ผล​ดี​เชน​กัน​ เกือบ​จะ​ทุก​สวน​ของ​ตน​จันทน​เทศ​สามารถ​นํามา​ทําประโยชน​ได​ทัง้​นัน้​
ไม​วา​จะ​เป็น​ลูก​ เมล็ด​ หรือ​ดอก​ ก็​ตาม​ โดย​แตละ​เชื้อ​ชาติ​จะ​นํามา​ใช​ใน​รูป​แบบ​ที่​แตก​ตาง​กัน​ไป
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