
ครีม​พาย Cream Pie

ครีม​พาย Cream Pie

ครีม​พาย Cream Pie ไมมี​อะไร​ที่​แสนสุข​ใจ​เกิน​ไป​กวา​การ​ได​ทาน​เมนู​เด็ด​สุด​อรอย​ ที่​ทําดวย​ฝีมือ​เรา​เอง​ แอด​ขวัญ
ขาว​ขอ​นําเส​นอ​ ครีม​พาย​สไตล​อเมริกัน​ ซึ่ง​แอด​ขวัญ​ขาว​ลอง​ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก​แชร​สูตร​เลย​ สูตร
ดัง้เดิม​สําหรับ​ครีม​พาย​ ใน​การเต​รี​ยม​พาย​ครีม​กลวย​แบบ​คลาส​สิ​ก ครีม​รส​หวาน​ออนๆ​ เขา​กัน​กับ​กลวย​อัน​หอม​หวา​น
ตาม​ดวย​รส​สัมผัส​ผัสของ​แป ง​พาย​กรุบ​กร​อบ​ เอา​อะไร​มา​แลก​ก็​ไม​ยอม​เนียน​ละเอียด​จน​เป็น​เน้ือ​ครีม​คัสตา​รดคิด​ดู​สิ​
แค​นึกถึง​เมนู​น้ี​ น้ําลาย​ก็​ไหล​แลว​ เกริ่น​มา​นาน​หิว​แลว​ มา​ทําครีม​พาย​กัน​เลย​คะ​ อรอย​กัน​ปังๆ​ 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​ครีม​พาย​กัน​เลย​คะ

สูตร​ครีม​พาย
– สําหรับ​แป ง​พาย

แป ง​ 300 กรัม​ (2 1/2 ถวย​)

น้ําตาล​ 2​50 กรัม​ (1 1/4 ถวย​)

เกลือ​ทะเล​ 1/2 ชอน​ชา

เนย​จืด​ 2​25 กรัม​ หัน่​เป็น​ลูก​เตา​ แช​เย็น

น้ําเย็น​จัด​ 60 มล​.​ (1/4 ถวย​)

วอด​กา 2 ชอน​โตะ

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


สูตร​ครีม​พาย
ไข​ 1 ฟอง

ครีม​ 1 ชอน​โตะ

– สําหรับ​คัสตา​รด

ไข​ 2​ ฟอง

ไข​แดง​ 2​ ฟอง

น้ําตาล​ 2​50 กรัม​ (1 1/4 ถวย​)

แป ง​ขาว​โพด​ 40 กรัม​ (1/3 ถวย​)

เก​ลือ​ 1/4 ชอน​ชา

นม​ผง​ 720 มล​.​ (3 ถวย​)

กลิ่น​วา​นิล​ลา ​1 ชอน​โตะ​ (หรือ​วา​นิล​ลา​บีน​เพส​ต)

เนย​ 60 กรัม​ (4 ชอน​โตะ​)

กลวย​ 4 ลูก

– สําหรับ​ท็อปป้ิง

วิ​ปป้ิง​ดับเบิล้​ครีม​ 480 มล​.​ (2 ถวย​)

น้ําตาล​ไอ​ซิ่ง​ 30 กรัม​ (1/4 ถวย​)

กลิ่น​วา​นิล​ลา ​10 มล​.​ (2 ชอน​ชา)
 

วิธี​ทําครีม​พาย
ใส​แป ง​ น้ําตาล​ และ​เกลือ​ทะเล​ลง​ใน​เครื่อง​เตรียม​อา​หาร​ จาก​นัน้​ป่ัน​ให​เขา​กัน​ ใส​เนย​ที่​หัน่​เป็น​ลูกเตา​แลว​ตี​สอง
สาม​ครัง้​ ขณะ​ที่​เครื่อง​เตรียม​อาหาร​ทํางา​น ​ให​ฝน​ตก​ปรอย​ๆใน​น้ําเย็น​และ​วอด​กา

พลิก​ไป​บน​แผน​รอง​ขนม​หรือ​พื้น​ผิว​ที่​ทา​แป ง​ ให​พับ​แผน​รอง​ขนม​ทับ​สวน​ผสม​แลวก​ดล​งไป​ แผ​เป็น​แผน​ดิสก​
หอ​ดวย​ฟิลม​ยึด​ แช​เย็น​อยาง​น อย​ 1 ชัว่​โมง​ แต​ขาม​คืน​ก็​เห​มาะ

ตัง้​เตา​อบ​ให​รอน​ที่​อุณหภูมิ​ 2​20 องศา​เซลเซียส​ (425 องศา​ฟาเรนไฮต​)

วาง​แป ง​ลง​บน​พื้น​ผิว​ที่​โรย​แป ง​ไว​อยาง​เส​รี​ คลึง​แป ง​เป็น​วงกลม​หนา​ประ​มา​ณ 1/4 น้ิว​ (0.​6 ซม​.​) โดย​มวน​แป ง
จาก​ตรง​กลาง​ออก​ พ​ลิ​กแป ง​แลว​คลึง​แป ง​เห​มือ​นเดิม

คลึง​แป ง​ลง​บน​หมุด​กลิง้​ แลว​คลี่​เบา​ ๆ บน​ถาด​พาย​ ใส​แป ง​ลง​ใน​ถาด​พาย​โดย​ไม​ยืด​ออก​ หัน่​แป ง​ที่​กวาง​กวา​ถาด
พาย​ออก​ 1 น้ิว​ (2.​5 ซม​.​) แลว​บีบ​ขอบ​ จาก​นัน้​ใช​สอม​จิม้​ดาน​ลาง​ของ​เปลือก​พาย

ปิด​ดาน​ลาง​และ​ดาน​ขาง​ของ​ถาด​ดวย​กระดาษ​รอง​อบ​ จาก​นัน้​วาง​ฟอยล​บน​กระดาษ​รอง​อบ​ – ตอง​ปิด​ดาน​ลาง
และ​รองรับ​ดาน​ขาง​ เติม​น้ําหนัก​ขนม​หรือ​ถัว่

นําเขา​อบ​ 15 นาที​ใน​เตา​อบ​ 2​20 องศา​เซลเซียส​ (425 องศา​ฟาเรนไฮต​)

นํากระดาษ​ฟอยล​กับ​ถัว่​และ​กระดาษ​รอง​อบ​ ออก

ผสม​ไข​กับ​ครีม​ แลว​ทา​เปลือก​พาย​ดวย​สวน​ผสม​ดัง​กลา​ว

ปิด​เปลือก​พาย​ดวย​ฟอยล​ดี​บุก​ ใช​สอม​จิม้​ดาน​ลาง​ของ​เปลือก​พาย

นําเขา​อบ​ 15 นาที​ใน​เตา​อบ​ 2​20 องศา​เซลเซียส​ (425 องศา​ฟาเรนไฮต​) จาก​นัน้​ลด​อุณหภูมิ​ลง​เห​ลือ​ 190
องศา​เซลเซียส​ (375 องศา​ฟาเรนไฮต​) นํากระดาษ​ฟอยล​ดีบุก​ออก​ อบ​จน​เป็น​สี​น้ําตาล​ทอง



ใส​ไข​และ​ไข​แดง​ลง​ใน​ชาม​แลว​ตี

ใส​น้ําตาล​ แป ง​ขาว​โพด​ เก​ลือ​ และ​นม​ลง​ใน​หมอ​กน​หนา​ แลว​ตี​ให​เขา​กัน​ ตม​นม​บน​ไฟ​รอน​ปาน​กลาง​ คน​ตลอด
เวลา​ จน​ขน​ประ​มา​ณ 5-7 นา​ที

ใน​การ​อบ​ไข​ ให​เติม​สวน​ผสม​ของ​นม​รอน​และ​ขน​ครึ่ง​ถวย​ลง​ใน​ไข​ แลว​คน​ตลอด​เวลา​ใน​ขณะ​ที่​เพื่อน​ๆเติม​ จาก
นัน้​เติม​สวน​ผสม​รอน​อีก​ครึ่ง​ถวย​ คน​ตลอด​เวลา​ขณะ​ที่​เพื่อน​ๆเติม

ตอน​น้ี​เพิ่ม​สวน​ผสม​ของ​ไข​ตม​ลง​ใน​สวน​ผสม​ของ​นมขน​แลว​คน​ให​เขา​กัน

ปรุง​อาหาร​ดวย​ไฟ​ปาน​กลาง​เป็น​เวลา​ 2​ นาที​เพื่อ​ให​สวน​ผสม​ขน​ขึ้น​อีก​เล็ก​น อย​ คน​ตล​อด​เวลา

ยาย​คัสตา​รดล​งใน​ชาม

ผสม​กลิ่น​วา​นิล​ลา​และ​เนย 60g ลง​ใน​คัสตา​รด

ปอก​กลวย​แลว​หัน่​เป็น​เสน​ทแยง​มุม

ทา​คัสตา​รดเป็น​ชัน้​บาง​ๆ ดาน​ลาง​ของ​เปลือก​พาย​ จาก​นัน้​จัด​ชัน้​กลวย​สไลด​ที่​ดาน​ลาง​ของ​กระ​ทะ​ แลว​เท​คัสตา
รดที่​เหลือ​ลง​ใน​เปลือก​พาย

ปิด​พาย​ดวย​ฟิลม​ยึด​เพื่อ​ให​เกาะ​ติด​กับ​คัสตา​รดและ​แช​เย็น​อยาง​น อย​ 4-5 ชัว่​โมง​ แต​ควร​คาง​คืน​ไว​ดี​ที่​สุด

ตี​วิ​ปป้ิง​ครีม​หนักๆ​ กับ​น้ําตาล​ไอ​ซิ่ง​ ระวัง​อยา​ตี​แรง​เกิน​ไป​ จาก​นัน้​ตี​ดวย​ความเร็ว​ตํ่า หยด​กลิ่น​วา​นิล​ลา​ลง​ไป​
ปาด​ดาน​บน​ของ​พาย​ดวย​วิ​ปครีม​ แลว​โรย​ดวย​กลวย​ฝาน​บาง​ๆ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

 

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

ประวัติ​ครีม​พาย

แมวา​พาย​ไส​คัสตา​รดจะ​มี​มา​ตัง้แต​ยุค​กลาง​ แต​เห็น​ได​ชัด​วา​ถา​เรา​เชื่อ​วา​ตํารา​อาหาร​ของ​ยุค​นัน้​ ปรากฏ​ตัว​ครัง้​แรก​ใน
สหรัฐอเมริกา​ใน​ชวง​ศตวรรษ​ที่​ 19 ซึ่ง​นา​จะ​เป็น​ไป​ได​มาก​ที่สุด​ใน​มิดเว​สตที่​มี​ ควา​มอุดม​สมบูรณ​ของ​ฟารม​โค​นม​
สูตร​แรก​ที่​ชื่อ​วา​ครีม​พาย​ได​รับ​การ​ตี​พิมพ​ใน​ปี​ พ​.​ศ.​ 2387 ใน​ตํารา​อาหาร​โดย​นาง​เอ​.​ แอ​ล.​ เว็บ​สเตอร​ แม​บาน​ที่​ได​รับ
การ​ปรับ​ปรุ​ง คน​อเมริกัน​ชอบ​พาย​ครีม​มาก​จน​ทัง้​พาย​ครีม​กลวย​และ​พาย​ครีม​มะพราว​มี​กําหนด​วัน​ชาติ​คือ​ 2​ มีนาคม

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


และ​ 8 พฤษภาคม​ตาม​ลําดับ

วัตถุดิบ​ครีม​พาย
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

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

vodka

วอ​ดกา (Vodka) แต​เดิม​เขียน​วา “Vada” เป็น​ภาษา​รัสเซีย​ แปล​วา​ น้ําแหง​ชี​วิ​ต ตอ​มา​มี​การ​เพีย้น​ไป​เป็น
“Vodka” เป็น​เหลา​สี​ขาว​ใส​กลัน่​จาก​สวน​ผสม​หมัก​อยาง​กาก​น้ําตาล​ของ​มัน​ฝรัง่​ ธัญ​พืช​ (โดย​มาก​เป็น​ขาว​ไรย
หรือ​ขาว​สา​ลี​) มี​ปริมาณ​แอลกอฮอล​อยู​ที่​ประ​มา​ณ 35% – 95% มี​กลิ่น​เพียง​เล็ก​น อย​จน​แทบ​ไมรู​สึก​ เน่ืองจาก
ผาน​กรรมวิธี​ใน​การ​กําจัด​กลิ่น​ออก​ ดื่ม​แลว​ไมมี​กลิ่น​ติด​คาง​ใน​คอ​ ใน​สมัย​น้ี​มี​การ​แตง​กลิ่น​เพิ่ม​เขา​ไป​ เชน​กลิ่น​
ผล​ไม​ หรือ​สมุนไพร​ตาง​ ๆ

eggs

ไข (Eggs) เป็น​หน่ึง​ใน​อาหาร​โปรตีน​สูง​ ใน​ 1 ฟอง​จะ​มี​โปร​ตี​น ​6 กรัม​ จึง​ถือ​เป็น​แหลง​โปรตีน​ที่​ดี​ ซึ่ง​ผู​ที่
ตองการ​มี​กลาม​เน้ือ​ทัง้​หลาย​ตาง​เลือก​รับ​ประ​ทา​น ​เพราะ​เชื่อ​วา​จะ​ชวย​เสริม​สราง​กลาม​เน้ือ​ได​ดี​ เน่ืองจาก
โปรตีน​มี​สวน​ชวย​ใน​การ​เติบโต​และ​ซอมแซม​สวน​ที่​สึกหรอ​ของ​ราง​กาย​ เน่ืองจาก​ใน​ไข​มี​สาร​โค​ลีน (Choline)
มาก​ถึง​ 2​0% เป็น​ปริมาณ​ที่​รางกาย​ควร​ได​รับ​ใน​แตละ​วัน​ ที่​เมื่อ​ไป​รวม​กับ​กรด​ไข​มัน​ฟอสโฟลิ​พิด
(Phospholipid) จะ​เกิด​เป็น​สาร​เลซิ​ทิน (Lecithin) ซึ่ง​เป็น​สวน​สําคัญ​ตอ​การ​เจริญ​เติบโต​และ​พัฒนาการ​ของ​สม
อง​ จึง​เชื่อ​กัน​วา​ไข​อาจ​ชวย​เสริม​สราง​การ​ทํางาน​ของ​สม​อง​ และ​ชวย​ให​ระบบ​ประสาท​แข็ง​แรง​ได

corn

ขาว​โพด (Corn) ธัญพืช​รส​หวาน​อุดม​ไป​ดวย​วิตามิน​เอ​ วิ​ตา​มิ​นบี แร​ธาตุ​ เสนใย​อา​หาร​ และ​เป็น​แหลง​ของ​สาร
ตาน​อนุมูล​อิส​ระ​ เชื่อ​กัน​วาการ​รับ​ประทาน​ขาวโพด​มี​ประโยชน​ตอ​รางกาย​หลาย​ประ​การ​ เชน​ ชวย​บํารุง​สาย​ตา​
ชวย​ให​ระบบ​ขับ​ถาย​ทํางาน​ได​ดี​ขึ้น​ รวม​ถึง​ป องกัน​โรค​หลอด​เลือด​หัวใจ​ได​ เป็น​ตน

milk

นม​ หรือ​ น้ํานม (Milk) คือ​ ของเหลว​สี​ขาว​ที่​มี​สาร​อาหาร​ที่​จําเป็น​สําหรับ​เด็ก​หรือ​สัตว​เกิด​ใหม​ ที่​ผลิต​ออก​มา​จาก
เตา​นม​ของ​สัตว​เลีย้ง​ลูก​ดวย​นม​ อาทิ​เชน​ มนุษย​ วัว​ แพะ​ แกะ​ ควา​ย มา​ ลา ​อูฐ​ จาม​รี​ เรี​นเดีย​ร ลา​มา​ แมว​น้ํา
และ​ยัง​รวม​ไป​ถึง​เครื่อง​ดื่ม​ที่​ใช​แทน​นม​ดวย​ เชน​ นม​ถัว่​เห​ลือ​ง น้ํานม​ขาว​ นม​ขาว​โพด​ นม​แอ​ลม​อนดเป็น​ตน



vanilla

วา​นิล​ลา (Vanilla) เป็นก​ลิ่น​ที่​ได​จาก​ฝัก​ของ​กลวย​ไม​สกุล Vanilla ตน​กําเนิด​จาก​เม็ก​ซิ​โก​ ชื่อ​วา​นิล​ลา​มา​จาก
คําใน​ภาษา​สเปน​วา​ “ไบยนี​ยา” (vainilla) ซึ่ง​แปล​วา​ ฝัก​เล็ก​ ๆ วา​นิล​ลา​มัก​ถูก​นํามา​ใช​แตง​กลิ่น​ใน​การ​ทําอาหาร
ประเภท​ของ​หวาน​และ​ไอ​ศก​รีม

banana

“ก​ลวย” นับ​เป็น​ผล​ไม​ที่​อยู​คู​คน​ไทย​มา​นา​น ​เป็น​ทัง้​อาหาร​เด็ก​ อาหาร​กลาง​วัน​นัก​เรียน​ ผล​ไม​ให​พลังงาน​นัก
กีฬา​ ของ​หวาน​ของ​ผู​ใหญ​ ไป​จนถึง​ผล​ไม​น่ิมๆ​ เคีย้ว​งาย​ของ​ผู​สูง​อา​ยุ​ นอกจาก​รสชาติ​อรอย​หวาน​หอม​จน​สาม
รถ​นํามา​รับ​ประทาน​ได​ทัง้​แบบ​สดๆ​ และ​แปรรูป​เป็น​สารพัด​ขนม​แลว​ ยัง​มี​ประโยชน​ตอ​สุขภาพ​มากมาย​อีก​ดวย​
เน่ืองจาก​กลวย​เป็น​ผล​ไม​ที่​มี​กาก​ใย​อาหาร​อยาง​พอ​เห​มา​ะ จึง​ทําให​กลวย​มี​สวน​ชวย​ใน​การ​ควบคุม​ระดับ
คอเลสเตอรอล​ไม​ให​สูง​เกิน​ไป​ ซึ่ง​เป็น​หน่ึง​ใน​ปัจจัย​ที่​จะ​ชวย​ลด​ความ​เสี่ยง​ตอ​การ​เกิด​โรค​อื่นๆ​ ตาม​มา​ เชน​ โรค
เบา​หวา​น ​และ​โรค​หลอด​เลือด​หัว​ใจ​ เป็น​ตน

https://pintorecipe.com/

