
ครีมพาย Cream Pie

ครีมพาย Cream Pie

ครีมพาย Cream Pie ไมมีอะไรที่แสนสุขใจเกินไปกวาการไดทานเมนูเด็ดสุดอรอย ที่ทําดวยฝีมือเราเอง แอดขวัญ
ขาวขอนําเสนอ ครีมพายสไตลอเมริกัน ซึ่งแอดขวัญขาวลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย สูตร
ดัง้เดิมสําหรับครีมพาย ในการเตรียมพายครีมกลวยแบบคลาสสิก ครีมรสหวานออนๆ เขากันกับกลวยอันหอมหวาน
ตามดวยรสสัมผัสผัสของแป งพายกรุบกรอบ เอาอะไรมาแลกก็ไมยอมเนียนละเอียดจนเป็นเน้ือครีมคัสตารดคิดดูสิ
แคนึกถึงเมนูน้ี น้ําลายก็ไหลแลว เกริ่นมานานหิวแลว มาทําครีมพายกันเลยคะ อรอยกันปังๆ มาคะดาวนโหลดสูตร
มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูครีมพายกันเลยคะ

สูตรครีมพาย
– สําหรับแป งพาย

แป ง 300 กรัม (2 1/2 ถวย)

น้ําตาล 250 กรัม (1 1/4 ถวย)

เกลือทะเล 1/2 ชอนชา

เนยจืด 225 กรัม หัน่เป็นลูกเตา แชเย็น

น้ําเย็นจัด 60 มล. (1/4 ถวย)

วอดกา 2 ชอนโตะ

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


สูตรครีมพาย
ไข 1 ฟอง

ครีม 1 ชอนโตะ

– สําหรับคัสตารด

ไข 2 ฟอง

ไขแดง 2 ฟอง

น้ําตาล 250 กรัม (1 1/4 ถวย)

แป งขาวโพด 40 กรัม (1/3 ถวย)

เกลือ 1/4 ชอนชา

นมผง 720 มล. (3 ถวย)

กลิ่นวานิลลา 1 ชอนโตะ (หรือวานิลลาบีนเพสต)

เนย 60 กรัม (4 ชอนโตะ)

กลวย 4 ลูก

– สําหรับท็อปป้ิง

วิปป้ิงดับเบิล้ครีม 480 มล. (2 ถวย)

น้ําตาลไอซิ่ง 30 กรัม (1/4 ถวย)

กลิ่นวานิลลา 10 มล. (2 ชอนชา)
 

วิธีทําครีมพาย
ใสแป ง น้ําตาล และเกลือทะเลลงในเครื่องเตรียมอาหาร จากนัน้ป่ันใหเขากัน ใสเนยที่หัน่เป็นลูกเตาแลวตีสอง
สามครัง้ ขณะที่เครื่องเตรียมอาหารทํางาน ใหฝนตกปรอยๆในน้ําเย็นและวอดกา

พลิกไปบนแผนรองขนมหรือพื้นผิวที่ทาแป ง ใหพับแผนรองขนมทับสวนผสมแลวกดลงไป แผเป็นแผนดิสก
หอดวยฟิลมยึด แชเย็นอยางน อย 1 ชัว่โมง แตขามคืนก็เหมาะ

ตัง้เตาอบใหรอนที่อุณหภูมิ 220 องศาเซลเซียส (425 องศาฟาเรนไฮต)

วางแป งลงบนพื้นผิวที่โรยแป งไวอยางเสรี คลึงแป งเป็นวงกลมหนาประมาณ 1/4 น้ิว (0.6 ซม.) โดยมวนแป ง
จากตรงกลางออก พลิกแป งแลวคลึงแป งเหมือนเดิม

คลึงแป งลงบนหมุดกลิง้ แลวคลี่เบา ๆ บนถาดพาย ใสแป งลงในถาดพายโดยไมยืดออก หัน่แป งที่กวางกวาถาด
พายออก 1 น้ิว (2.5 ซม.) แลวบีบขอบ จากนัน้ใชสอมจิม้ดานลางของเปลือกพาย

ปิดดานลางและดานขางของถาดดวยกระดาษรองอบ จากนัน้วางฟอยลบนกระดาษรองอบ – ตองปิดดานลาง
และรองรับดานขาง เติมน้ําหนักขนมหรือถัว่

นําเขาอบ 15 นาทีในเตาอบ 220 องศาเซลเซียส (425 องศาฟาเรนไฮต)

นํากระดาษฟอยลกับถัว่และกระดาษรองอบ ออก

ผสมไขกับครีม แลวทาเปลือกพายดวยสวนผสมดังกลาว

ปิดเปลือกพายดวยฟอยลดีบุก ใชสอมจิม้ดานลางของเปลือกพาย

นําเขาอบ 15 นาทีในเตาอบ 220 องศาเซลเซียส (425 องศาฟาเรนไฮต) จากนัน้ลดอุณหภูมิลงเหลือ 190
องศาเซลเซียส (375 องศาฟาเรนไฮต) นํากระดาษฟอยลดีบุกออก อบจนเป็นสีน้ําตาลทอง



ใสไขและไขแดงลงในชามแลวตี

ใสน้ําตาล แป งขาวโพด เกลือ และนมลงในหมอกนหนา แลวตีใหเขากัน ตมนมบนไฟรอนปานกลาง คนตลอด
เวลา จนขนประมาณ 5-7 นาที

ในการอบไข ใหเติมสวนผสมของนมรอนและขนครึ่งถวยลงในไข แลวคนตลอดเวลาในขณะที่เพื่อนๆเติม จาก
นัน้เติมสวนผสมรอนอีกครึ่งถวย คนตลอดเวลาขณะที่เพื่อนๆเติม

ตอนน้ีเพิ่มสวนผสมของไขตมลงในสวนผสมของนมขนแลวคนใหเขากัน

ปรุงอาหารดวยไฟปานกลางเป็นเวลา 2 นาทีเพื่อใหสวนผสมขนขึ้นอีกเล็กน อย คนตลอดเวลา

ยายคัสตารดลงในชาม

ผสมกลิ่นวานิลลาและเนย 60g ลงในคัสตารด

ปอกกลวยแลวหัน่เป็นเสนทแยงมุม

ทาคัสตารดเป็นชัน้บางๆ ดานลางของเปลือกพาย จากนัน้จัดชัน้กลวยสไลดที่ดานลางของกระทะ แลวเทคัสตา
รดที่เหลือลงในเปลือกพาย

ปิดพายดวยฟิลมยึดเพื่อใหเกาะติดกับคัสตารดและแชเย็นอยางน อย 4-5 ชัว่โมง แตควรคางคืนไวดีที่สุด

ตีวิปป้ิงครีมหนักๆ กับน้ําตาลไอซิ่ง ระวังอยาตีแรงเกินไป จากนัน้ตีดวยความเร็วตํ่า หยดกลิ่นวานิลลาลงไป
ปาดดานบนของพายดวยวิปครีม แลวโรยดวยกลวยฝานบางๆ ทานใหอรอยนะคะ

 

ขอขอบคุณขอมูล – https://www.tasteatlas.com/cream-pie/recipe

ประวัติครีมพาย

แมวาพายไสคัสตารดจะมีมาตัง้แตยุคกลาง แตเห็นไดชัดวาถาเราเชื่อวาตําราอาหารของยุคนัน้ ปรากฏตัวครัง้แรกใน
สหรัฐอเมริกาในชวงศตวรรษที่ 19 ซึ่งนาจะเป็นไปไดมากที่สุดในมิดเวสตที่มี ความอุดมสมบูรณของฟารมโคนม
สูตรแรกที่ชื่อวาครีมพายไดรับการตีพิมพในปี พ.ศ. 2387 ในตําราอาหารโดยนางเอ. แอล. เว็บสเตอร แมบานที่ไดรับ
การปรับปรุง คนอเมริกันชอบพายครีมมากจนทัง้พายครีมกลวยและพายครีมมะพราวมีกําหนดวันชาติคือ 2 มีนาคม

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


และ 8 พฤษภาคมตามลําดับ

วัตถุดิบครีมพาย
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

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

vodka

วอดกา (Vodka) แตเดิมเขียนวา “Vada” เป็นภาษารัสเซีย แปลวา น้ําแหงชีวิต ตอมามีการเพีย้นไปเป็น
“Vodka” เป็นเหลาสีขาวใสกลัน่จากสวนผสมหมักอยางกากน้ําตาลของมันฝรัง่ ธัญพืช (โดยมากเป็นขาวไรย
หรือขาวสาลี) มีปริมาณแอลกอฮอลอยูที่ประมาณ 35% – 95% มีกลิ่นเพียงเล็กน อยจนแทบไมรูสึก เน่ืองจาก
ผานกรรมวิธีในการกําจัดกลิ่นออก ดื่มแลวไมมีกลิ่นติดคางในคอ ในสมัยน้ีมีการแตงกลิ่นเพิ่มเขาไป เชนกลิ่น
ผลไม หรือสมุนไพรตาง ๆ

eggs

ไข (Eggs) เป็นหน่ึงในอาหารโปรตีนสูง ใน 1 ฟองจะมีโปรตีน 6 กรัม จึงถือเป็นแหลงโปรตีนที่ดี ซึ่งผูที่
ตองการมีกลามเน้ือทัง้หลายตางเลือกรับประทาน เพราะเชื่อวาจะชวยเสริมสรางกลามเน้ือไดดี เน่ืองจาก
โปรตีนมีสวนชวยในการเติบโตและซอมแซมสวนที่สึกหรอของรางกาย เน่ืองจากในไขมีสารโคลีน (Choline)
มากถึง 20% เป็นปริมาณที่รางกายควรไดรับในแตละวัน ที่เมื่อไปรวมกับกรดไขมันฟอสโฟลิพิด
(Phospholipid) จะเกิดเป็นสารเลซิทิน (Lecithin) ซึ่งเป็นสวนสําคัญตอการเจริญเติบโตและพัฒนาการของสม
อง จึงเชื่อกันวาไขอาจชวยเสริมสรางการทํางานของสมอง และชวยใหระบบประสาทแข็งแรงได

corn

ขาวโพด (Corn) ธัญพืชรสหวานอุดมไปดวยวิตามินเอ วิตามินบี แรธาตุ เสนใยอาหาร และเป็นแหลงของสาร
ตานอนุมูลอิสระ เชื่อกันวาการรับประทานขาวโพดมีประโยชนตอรางกายหลายประการ เชน ชวยบํารุงสายตา
ชวยใหระบบขับถายทํางานไดดีขึ้น รวมถึงป องกันโรคหลอดเลือดหัวใจได เป็นตน

milk

นม หรือ น้ํานม (Milk) คือ ของเหลวสีขาวที่มีสารอาหารที่จําเป็นสําหรับเด็กหรือสัตวเกิดใหม ที่ผลิตออกมาจาก
เตานมของสัตวเลีย้งลูกดวยนม อาทิเชน มนุษย วัว แพะ แกะ ควาย มา ลา อูฐ จามรี เรีนเดียร ลามา แมวน้ํา
และยังรวมไปถึงเครื่องดื่มที่ใชแทนนมดวย เชน นมถัว่เหลือง น้ํานมขาว นมขาวโพด นมแอลมอนดเป็นตน



vanilla

วานิลลา (Vanilla) เป็นกลิ่นที่ไดจากฝักของกลวยไมสกุล Vanilla ตนกําเนิดจากเม็กซิโก ชื่อวานิลลามาจาก
คําในภาษาสเปนวา “ไบยนียา” (vainilla) ซึ่งแปลวา ฝักเล็ก ๆ วานิลลามักถูกนํามาใชแตงกลิ่นในการทําอาหาร
ประเภทของหวานและไอศกรีม

banana

“กลวย” นับเป็นผลไมที่อยูคูคนไทยมานาน เป็นทัง้อาหารเด็ก อาหารกลางวันนักเรียน ผลไมใหพลังงานนัก
กีฬา ของหวานของผูใหญ ไปจนถึงผลไมน่ิมๆ เคีย้วงายของผูสูงอายุ นอกจากรสชาติอรอยหวานหอมจนสาม
รถนํามารับประทานไดทัง้แบบสดๆ และแปรรูปเป็นสารพัดขนมแลว ยังมีประโยชนตอสุขภาพมากมายอีกดวย
เน่ืองจากกลวยเป็นผลไมที่มีกากใยอาหารอยางพอเหมาะ จึงทําใหกลวยมีสวนชวยในการควบคุมระดับ
คอเลสเตอรอลไมใหสูงเกินไป ซึ่งเป็นหน่ึงในปัจจัยที่จะชวยลดความเสี่ยงตอการเกิดโรคอื่นๆ ตามมา เชน โรค
เบาหวาน และโรคหลอดเลือดหัวใจ เป็นตน

https://pintorecipe.com/

