
ครีมพัฟ Cream Puff ครีมเนียนน ุมในแป งพัฟ
กรุบกรอบ

ครีมพัฟ Cream Puff ครีมเนียนน ุมในแป งพัฟกรุบกรอบ

ครีมพัฟ (Cream Puff) แอดเอลิซาจะมาชวนทําเมนูขนมหวาน นัน่คือครีมพัฟ สูตรเด็ดครีมหอม หวานไปดวยไข
และกลิ่นวานิลลาแทๆ แป งพัฟกรอบ กัดลงไปน่ีทัง้หอมหวาน อรอยฟินๆ ตํารับน้ีสําหรับทําขายเป็นสูตรเกาแก
รับรองใครมาชิมตองติดใจ เพื่อนๆสามารถทําตามไดเลยคะ วิธีทําเป็นขัน้ตอนไมยุงยาก ความอรอยระดับ 5 ดาวคะ
สูตรน้ีเอาไปเลย ไปลุยกันเลยคะ ไปพิสูจนความอรอยกัน มาทําครีมพัฟกัน แคนึกถึงเมนูน้ี น้ําลายก็ไหลแลว มาคะ
ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูครีมพัฟกันเลยคะ

สูตรครีมพัฟ
สําหรับสวนแป งพัฟ

น้ําเปลา 100 มิลลิลิตร

เนยจืด 50 กรัม
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สูตรครีมพัฟ
แป งอเนกประสงค 60 กรัม

ไข 2 ฟอง

เกลือ (สําหรับปรุงรส)

สําหรับสวนไสครีม

นม 4 ถวย

น้ําตาล 150 กรัม

ไขแดง 4 ฟอง

แป งอเนกประสงค 20 กรัม

แป งขาวโพด 20 กรัม

ฝักวานิลลา 1/2 ฝัก

วิธีทําครีมพัฟ
1. นําน้ําไปตมในกระทะ ตามดวยเนยและเกลือเล็กน อย รอนแป ง และเมื่อน้ําเดือด ใหใสทัง้หมดในคประมาณ
เดียว แลวผสมใหเขากัน

2. เมื่อสวนผสมเริ่มขนขึ้น ใหเปลี่ยนเป็นชอนไม และตมตอดวยไฟปานกลางจนสวนผสมไมติดดานขางกระทะ
อีกตอไป ทิง้ไว 2 ถึง 3 นาที

3. พักลงออกมาจากเตา ปลอยใหเย็นเล็กน อย จากนัน้ใสไข คนไขทีละฟอง โดยใสไขใบที่สองลงไปเมื่อไขใบ
แรกเขากันดีจากนัน้

4. เปิดเตาอบที่ 375 องศาฟาเรนไฮต (190 องศาเซลเซียส) แลวทาแผนอบ ตักลงถุงที่มีปลายแหลม 1/4 น้ิว
(6-7 มม.) บีบสวนผสมครีมพัฟลงบนแผนอบแลวอบราวๆ 20 นาที

5. ระหวางนัน้เตรียมไส นํานมไปตมในกระทะดวยฝักวานิลลา

6. ในชาม ตีไขแดงกับน้ําตาล สวนผสมตางๆใหเขากัน

7. ใสแป งขาวโพดกับแป งสาลีอเนกประสงค เทสวนผสมนมเดือดประมาณหน่ึงในสี่ลงในสวนผสมไขแดงแลว
คนใหเขากันจนสวนผสมเขากันดี

8. จากนัน้เทสวนผสมน้ีลงในนมที่เหลือตอจากนัน้กลับไปตัง้ไฟ กลับไปตมและปรุงอาหารตอไปเรื่อย ๆ เทครีม
ที่ปรุงตอจากนัน้ลงในชามตอจากนัน้ปลอยใหเย็นเร็ว

9. ในการประกอบพัฟครีม ใหใสไสในถุงที่ติดปลายดวยหัวบีบ

10. ตัดครีมพัฟแตละอันดานบนออก ตอจากนัน้บีบครีมใสครีมลงไป จัดเสิรฟ ทานใหอรอยนะคะ
ขอขอบคุณขอมูล – คุณ rosalynth จาก www.rosalynth.com

https://italiorecipe.com/www.rosalynth.com


วัตถุดิบครีมพัฟ
เนยจืด

“เนย” (butter) คือผลิตภัณฑจากนมที่มีไขมันนมไมน อยกวา 80% (ของน้ําหนัก) มีลักษณะเป็นกอนแข็งเมื่อ
แชเย็น และจะเริ่มน่ิมหรือออนตัวลงเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นคะ เนยเกิดจากการเขยา (churning) ครีมหรือนม เพื่อ
แยกไขมันออกมาจากนม กระบวนการน้ีจะไดไขมันเนย และบัตเตอรมิลก ซึ่งเจาไขมันเนยตัวน้ีจะถูกนําไป
ผานกระบวนการในอุณหภูมิตํ่าจนแข็งตัวกลายเป็นเนยในแบบที่เราคุนเคยกันนัน่เองคะ โดยทัว่ไปแลวเนยจะ
ทําจากนมวัว แตก็จะมีแบบที่ทําจากนมแพะ นมแกะ นมควาย ฯลฯ ซึ่งก็จะใหรสชาติและกลิ่นที่แตกตางกันไป

แป งอเนกประสงค

แป งสาลีอเนกประสงค เป็นแป งสามัญประจําครัวที่มีติดทุกบาน ทําจากขาวสาลี มีโปรตีนปานกลาง 10 ถึง 12
เปอรเซ็นต แป งอเนกประสงคเหมาะสําหรับขนมอบทุกประเภท เชน ขนมปัง บิสกิต พิซซา คุกกี้ มัฟฟิน ฯลฯ
นอกจากน้ียังใชในซอสเกรวี่ และเป็นตัวทําใหซอสขน

น้ําตาล

น้ําตาลทราย ทําจากออย มีรสหวานแหลม มีทัง้เม็ดละเอียด และเม็ดหยาบ นิยมใชน้ําตาลทรายขาว เพื่อให
อาหารมีสีสวย ใสไมขุนมัว โดยสามารถนํามาทําน้ําเชื่อมและใชประกอบอาหารไดเชนกัน

 

ประวัติครีมพัฟ

พรอฟีทรอล (ฝรัง่เศส: profiterole), ชูอาลาแครม (ฝรัง่เศส: choux à la crème) หรือ ครีมพัฟ (อังกฤษ: cream
puff) เป็นขนมฝรัง่เศสชนิดหน่ึง ทําจากแป งชูหรือแป งพายน่ิม บีบใหเป็นกอนกลมแลวนําไปอบ เติมไสที่มีรสหวาน
เชน วิปครีม คัสตารด หรือไอศกรีม (โดยเฉพาะในสหรัฐอเมริกา) เป็นตน อาจตกแตงตัวขนมดวยกานัช (ซอสช็อก
โกแลต) น้ําตาลเคี่ยว หรือโรยน้ําตาลไอซิงเล็กน อย นอกจากน้ียังมีการทําพรอฟีทรอลที่มีรสกลมกลอมดวย โดย
ใสไสเน้ือสัตวบด ไสกรอก เนยแข็ง และอื่น ๆ ในอดีตนิยมใชพรอฟีทรอลประเภทหลังน้ีในการตกแตงซุป
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