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พายแอปเปิล Apple Pie

พายแอปเปิล Apple Pie ถาคุณกําลังหาเมนูพายแอปเปิลแสนอรอย แอดแกวตาขอบอกวา …บิงโก… มาถูกที่แลว
คะ ถูกตองแลวคะแอดแกวตาขอนําเสนอพายแอปเปิล พายแอปเปิล อันแสนหอมหวาน กลมกลอมดวยแอปเปิลที่
เปรีย้วหวานกําลังดี พายครัสกรุบกรอบหอมเนย เป็นของหวานตบทายมื้ออาหารที่แสนวิเศษสุด ลองจินตนาการถึง
สไตลสไตลอเมริกัน ซึ่งแอดแกวตาลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย ไปลองทํากันเลยคะ ของ
อรอยอดใจไมไหวแลว บรรยายซะเห็นภาพน้ําลายไหล มาทําพายแอปเปิลกันเลยคะ อรอยเด็ดทําใหคนชม มาคะ
ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูพายแอปเปิลกันเลยคะ

สูตรพายแอปเปิล
– สําหรับพายครัส

แป งเอนกประสงค 2 1/2 ถวย (300 กรัม)

น้ําตาล 4 ชอนชา

เกลือปน 1/4 ชอนชา

https://pintorecipe.com/apple-pie/
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สูตรพายแอปเปิล
เนยเย็นหัน่สี่เหลี่ยมลูกเตา 14 ชอนโตะ (210 กรัม)

ไขไซตใหญ 1 ฟอง ตีเบา ๆ ดวยน้ําเย็น 2 ชอนโตะ

– สําหรับการสวนไส

น้ํามะนาวคัน้สด 2 ชอนโตะ

แอปเป้ิลอบ 3 ปอนด (1350 กรัม) เชน Golden Delicious, Cortland หรือ Mutsu

น้ําตาล 2/3 ถวย (140 กรัม) และอีกมากสําหรับโรยบนพาย

เนยจืด 1/4 ถวย (55 กรัม)

อบเชยปน 1/4 ชอนชา

ลูกจันทนเทศบดละเอียด

ไขไซตใหญ 1 ฟอง ตีเบาๆ
 

วิธีทําพายแอปเปิล
หัน่เนยเป็นชิน้เล็กๆ นวดสวนผสมของแป ง น้ําตาล และเกลือจนเขากัน อยางไรก็ตาม เพื่อนๆควรยังมีเศษเนย
กระจายอยูทัว่สวนผสม

นวดกับไขจนเขากันดี หากเพื่อนๆพบวาแป งยังไมนุมพอ ใหเติมน้ําเย็นเล็กน อย

ป้ันเป็นกอน หอดวยฟิลม แลวเก็บในตูเย็นอยางน อยหน่ึงชัว่โมง

ปอกเปลือกและแกนแอปเป้ิลแลวหัน่เป็นแปดเสีย้ว ผสมแอปเป้ิลกับน้ํามะนาวในชาม แลวใสน้ําตาลลงไป แลว
ผสมใหเขากัน

ละลายเนยในกระทะขนาดใหญบนไฟรอนปานกลางถึงสูง แลวใสแอปเป้ิลลงไป ปรุงอาหารกวนอยางตอเน่ือง
เมื่อน้ําตาลละลาย ใหเคี่ยวเป็นเวลาสองนาที จากนัน้ปิดฝาและปรุงอาหารอีกเจ็ดนาที

ระบายแอปเป้ิล แตอยาทิง้น้ําผลไม

เคี่ยวน้ําผลไมในกระทะบนไฟรอนปานกลางจนขนและคาราเมลประมาณ 10 นาที

รวมน้ําขน แอปเป้ิล และเครื่องเทศในชามผสมพอ จากนัน้ตัง้ชามไวและรอจนกวาสวนผสมจะเย็นสนิท

แบงแป งครึ่งหน่ึง รอนแป งบนโตะพื้นผิวเรียบเล็กน อย วางแป งครึ่งหน่ึงลงบนพื้นผิวที่รอนแลว แลวคลึงแป ง
ออกเป็นทรงกลม 11-12 น้ิว (28-30 ซม.) ทําเชนเดียวกันกับแป งอีกชิน้

วางชัน้วางไวที่ดานลางสุดของเตาอบ แลวตัง้เตาอบใหรอนที่ 375 องศาฟาเรนไฮต (190°C)

ปิดดานลางและดานขางของถาดพายขนาด 9 น้ิว (23 ซม.) ดวยแป งชิน้เดียว ตรวจสอบใหแนใจวาแป งครึ่งน้ิว
ยื่นออกมา

เติมเปลือกพายดวยไสแอปเป้ิลจากนัน้เคลือบขอบแป งดวยการลางไขแลววางแป งอีกชิน้หน่ึงไวดานบนเพื่อให
ครอบคลุม พับขอบใตขอบถาดพายแลวกดเพื่อปิดผนึก เพื่อนๆสามารถจีบขอบไดตามตองการเพื่อตกแตง

แปรงดานบนของพายดวยการลางไขแลวโรยพื้นผิวดวยน้ําตาล

ทํากรีดแป งเพื่อใหไอน้ําออกมาระหวางการอบ

กอนอบ ใหเก็บพายไวในตูเย็นอยางน อย 15 นาที

นําเขาอบประมาณ 50 นาที จนเป็นสีเหลืองทอง แลวจึงพักบนตะแกรงใหเย็น สําหรับคําแนะนําในการอบ
โปรดดูเคล็ดลับการอบในสวนเคล็ดลับการทําอาหารของเราในเว็บไซต



เสิรฟที่อุณหภูมิหอง ทานใหอรอยนะคะ
 

ขอขอบคุณขอมูล – https://www.tasteatlas.com/apple-pie/recipe/all-american-apple-pie

ประวัติพายแอปเปิล

แมวาพายแอปเปิลจะเป็นของหวานอเมริกันมากที่สุด อันที่จริงพายแอปเปิลเป็นสิ่งประดิษฐของอังกฤษ โดยมีสูตร
เกาแกที่สุดตัง้แต พ.ศ. 1381 ประวัติของพายแอปเปิลในอเมริกาเริ่มตนจากผูแสวงบุญที่นําพายและแอปเปิลพันธุ
ยุโรปมาปรุงใหม บานเกิด; อยางไรก็ตาม พายแอปเปิลที่เรารูจักในทุกวันน้ีไมไดเกิดขึ้นเองจนกระทัง่ศตวรรษที่ 19
เมื่อเวลาผานไป มันก็ฝังแนนในวัฒนธรรมและศาสตรการทําอาหารของอเมริกา มากเสียจนตัง้แตทศวรรษ 1940
คําพูดที่วา „เป็นคนอเมริกันอยางพายแอปเปิล“ ถูกใชเพื่อแสดงความรักชาติ

วัตถุดิบพายแอปเปิล
sugar

น้ําตาล (Sugar) คือ สารประกอบคารโบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด (monosaccharide) และไดแซ็กคา
ไรด (disaccharide) ซึ่งมีรสหวาน โดยทัว่ไปจะไดมากจากออย มะพราว แตโดยทัว่ไปแลวจะเรียกอาหารที่มี
รสหวานวาน้ําตาลแทบทัง้สิน้ เชน ทํามาจากตาลจะเรียกวาตาลโตนด ทํามาจากมะพราวจะเรียกวาน้ําตาลมะ
พราว ทํามาจากงวงจากจะเรียกวาน้ําตาลจาก ทํามาจากงบจะเรียกวาน้ําตาลงบ ทํามาจากออยแตยังไมได
ทําเป็นน้ําตาลทรายจะเรียกวาน้ําตาลทรายดิบ ถานํามาทําเป็นเม็ดจะเรียกวาน้ําตาลทราย หรือถานํามาทําเป็น
กอนแข็งคลายกรวดจะเรียกวาน้ําตาลกรวด ฯลฯ

salt

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


เกลือ (Salt) หรือเกลือโซเดียมนัน้มีแรธาตุหลายชนิดที่เป็นประโยชนตอรางกาย หากรับประทานในปริมาณที่
เหมาะสมก็อาจสงผลดีตอสุขภาพรางกาย ดังน้ี ป องกันภาวะความดันโลหิตตํ่า,ป องกันภาวะขาดน้ํา และ
ป องกันการขาดไอโอดีน แตตองรับประทานในขนาดที่เหมาะสมตอวันมิเชนนัน้จะเดิดโทษตอรางกาย มากกวา
ไดประโยชน

butter

เนย (Butter) เป็นไขมันสัตวที่ถูกนําไปผานกระบวนการแยกออกมาจากน้ํานมหรือครีม สวนใหญจะใชน้ํานม
จากสัตว เชน วัว ควาย แพะ หรือแกะ กระบวนการผลิตเนย เริ่มจากการนําน้ํานมไปเขาเครื่องจักรเพื่อป่ันหรือ
เหวี่ยงดวยความเร็วสูง เมื่อเหวี่ยงจนไดที่จะไดวัตถุดิบออกมา 2 ชนิด คือ บัตเตอรมิลค เป็นสวนของน้ําสีขาว
ขุน และเนย เป็นสวนของกอนไขมันสีเหลืองๆ ซึ่งก็คือเนยแท หรือที่เรียกกันติดปากวา ‘เนยสด’ นัน่เอง

lemon

เลมอน (lemon) เป็นผลไมที่จัดอยูในตระกูลสม มีลักษณะเป็นไมพุม ปลายยอดมีหนามแหลม ลักษณะของใบ
เป็นใบเดี่ยว เมื่อนํามาขยี้จะมีกลิ่นหอมแรง สวนลักษณะของดอกเลมอน ดอกมีกลิ่นหอม และมีสีขาว สวน
ลักษณะของผลเลมอน เป็นรูปกลมรี ที่ปลายผลจะมีติ่งแหลม ผลออนมีสีเขียว เมื่อสุกจะเป็นสีเหลือง ในผลมี
เมล็ดหลายเมล็ด เน้ือผลฉ่ําน้ํา และมีรสเปรี้ยว

apple

“แอปเป้ิล” หน่ึงในผลไมที่คนไทยคุนเคย นอกจากกินสดๆ แลวยังสามารถนํามาทําไดหลากหลายเมนูทัง้คาว-
หวาน เครื่องดื่ม และยังใหประโยชนตอสุขภาพมากมาย ไดแก ชวยตานมะเร็ง ลดความอวน สงเสริมระบบ
ยอยอาหารใหทํางานดียิ่งขึ้น บํารุงหัวใจ มีงานวิจัยพบวา ผูที่เริ่มมื้ออาหารดวยแอปเป้ิลนัน้ไดรับแคลอรี่น อย
กวาผูที่ไมไดรับประทานถึง 200 แคลอรี่ ทัง้น้ีก็เพราะแอปเป้ิลเต็มไปดวยเสนใยและน้ํา ทําใหผูที่บริโภคกิน
แลวรูสึกอิ่ม จากการศึกษาหน่ึงพบวา ผูหญิงที่มีน้ําหนักมากเมื่อรับประทานแอปเป้ิลตอเน่ืองกัน 10 สัปดาห ผล
ปรากฏวา น้ําหนักลดลงเฉลี่ย 1 กิโลกรั ม แอปเป้ิลเป็นผลไมที่ชวยลดความเสี่ยงตอการเกิดโรคหัวใจได เน่ือง
จาก มีไฟเบอรที่สามารถละลายน้ําซึ่งมีคุณสมบัติลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือด นอกจากน้ียังมีโพลีฟีนอลซึ่ง
มีฤทธิ ์ตานอนุมูลอิสระ ชวยลดความดันโลหิตไดเป็นอยางดี มีการศึกษาพบวา การบริโภคอาหารที่มีโพลีฟีนอล
อาทิ แอปเป้ิล ลูกแพร สามารถลดความเสี่ยงตอการเป็นโรคหลอดเลือดสมองลดลง 20%

cinnamon

อบเชย (Cinnamon) เป็นเครื่องเทศที่มีกลิ่นหอม ไดมาจากเปลือกไมชัน้ในที่แหงแลวของตนอบเชย แทง
อบเชยมีสีน้ําตาลแดง มีลักษณะเหมือนแผนไมแหงที่หดงอหลังจากโดนความชื้น มักจะเรียกตามแหลงเพาะ
ปลูกเชน อบเชยจีน อบเชยลังกา อบเชยญวน เป็นตน ในประเทศไทยไมนิยมปลูกเพราะภูมิอากาศไมเหมา
ะสม

nutmeg

จันทนเทศ (Nutmeg) ถือเป็นเครื่องเทศที่สามารถนํามาทําประโยชนไดอยางมากมาย ไมวาจะนํามาปรุงอาหาร
หรือจะนํามาทําเป็นยาก็ไดผลดีเชนกัน เกือบจะทุกสวนของตนจันทนเทศสามารถนํามาทําประโยชนไดทัง้นัน้
ไมวาจะเป็นลูก เมล็ด หรือดอก ก็ตาม โดยแตละเชื้อชาติจะนํามาใชในรูปแบบที่แตกตางกันไป



https://pintorecipe.com/

