
ครีม​พัฟ Cream Puff ครีม​เนียน​น ุม​ใน​แป ง​พัฟ
กรุบ​กรอ​บ

ครีม​พัฟ Cream Puff ครีม​เนียน​น ุม​ใน​แป ง​พัฟ​กรุบ​กรอ​บ

ครีม​พัฟ (Cream Puff) แอด​เอ​ลิ​ซา​จะ​มา​ชวน​ทําเมนู​ขนม​หวา​น ​นัน่​คือ​ครีม​พัฟ​ สูตร​เด็ด​ครีม​หอม​ หวาน​ไป​ดวย​ไข​
และ​กลิ่น​วา​นิล​ลา​แทๆ​ แป ง​พัฟ​กร​อบ​ กัด​ลง​ไป​น่ี​ทัง้​หอม​หวา​น ​อรอย​ฟินๆ ตํารับ​น้ี​สําหรับ​ทําขาย​เป็น​สูตร​เกา​แก​
รับรอง​ใคร​มา​ชิม​ตอง​ติด​ใจ​ เพื่อน​ๆสามารถ​ทําตาม​ได​เลย​คะ​ วิธี​ทําเป็น​ขัน้​ตอน​ไม​ยุง​ยาก​ ควา​มอ​รอย​ระ​ดับ​ 5 ดาว​คะ
สูตร​น้ี​เอา​ไป​เลย​ ไป​ลุย​กัน​เลย​คะ​ ไป​พิสูจน​ความ​อรอย​กัน​ มา​ทําครีม​พัฟ​กัน​ แค​นึกถึง​เมนู​น้ี​ น้ําลาย​ก็​ไหล​แลว​ 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​พัฟ​กัน​เลย​คะ

สูตร​ครีม​พัฟ
สําหรับ​สวน​แป ง​พัฟ

น้ําเปลา 100 มิลลิ​ลิต​ร

เนย​จืด 50 กรัม

https://italiorecipe.com/%e0%b8%84%e0%b8%a3%e0%b8%b5%e0%b8%a1%e0%b8%9e%e0%b8%b1%e0%b8%9f-cream-puff/
https://italiorecipe.com/%e0%b8%84%e0%b8%a3%e0%b8%b5%e0%b8%a1%e0%b8%9e%e0%b8%b1%e0%b8%9f-cream-puff/
https://italiorecipe.com/%e0%b8%84%e0%b8%a3%e0%b8%b5%e0%b8%a1%e0%b8%9e%e0%b8%b1%e0%b8%9f-cream-puff/
https://italiorecipe.com/%e0%b8%84%e0%b8%a3%e0%b8%b5%e0%b8%a1%e0%b8%9e%e0%b8%b1%e0%b8%9f-cream-puff/


สูตร​ครีม​พัฟ
แป ง​อเนก​ประ​สง​ค 60 กรัม

ไข 2 ฟอง

เก​ลือ​ (สําหรับ​ปรุง​รส)

สําหรับ​สวน​ไส​ครีม

นม 4 ถวย

น้ําตาล 150 กรัม

ไข​แดง 4 ฟอง

แป ง​อเนก​ประ​สง​ค 20 กรัม

แป ง​ขาว​โพด 20 กรัม

ฝัก​วา​นิล​ลา 1/2 ฝัก

วิธี​ทําครีม​พัฟ
1.​ นําน้ําไป​ตม​ใน​กระ​ทะ​ ตาม​ดวย​เนย​และ​เกลือ​เล็ก​น อย​ รอน​แป ง​ และ​เมื่อ​น้ําเดือด​ ให​ใส​ทัง้หมด​ใน​คประมาณ
เดียว​ แลว​ผสม​ให​เขา​กัน

2.​ เมื่อ​สวน​ผสม​เริ่ม​ขน​ขึ้น​ ให​เปลี่ยน​เป็น​ชอน​ไม​ และ​ตม​ตอ​ดวย​ไฟ​ปาน​กลาง​จน​สวน​ผสม​ไม​ติด​ดาน​ขาง​กระทะ
อีก​ตอ​ไป​ ทิง้​ไว​ 2​ ถึง​ 3 นา​ที

3.​ พัก​ลง​ออก​มา​จาก​เตา​ ปลอย​ให​เย็น​เล็ก​น อย​ จาก​นัน้​ใส​ไข​ คน​ไข​ที​ละ​ฟอง​ โดย​ใส​ไข​ใบ​ที่​สอง​ลง​ไป​เมื่อ​ไข​ใบ
แรก​เขา​กัน​ดี​จาก​นัน้

4.​ เปิด​เตา​อบ​ที่​ 375 องศา​ฟาเรนไฮต​ (190 องศา​เซลเซียส​) แลว​ทา​แผน​อบ​ ตัก​ลง​ถุง​ที่​มี​ปลาย​แห​ลม​ 1/4 น้ิว​
(6-7 มม.​) บีบ​สวน​ผสม​ครีม​พัฟ​ลง​บน​แผน​อบ​แลว​อบ​ราว​ๆ 20 นา​ที

5.​ ระหวาง​นัน้​เตรียม​ไส​ นํานม​ไป​ตม​ใน​กระทะ​ดวย​ฝัก​วา​นิล​ลา

6.​ ใน​ชาม​ ตี​ไข​แดง​กับ​น้ําตาล​ สวน​ผสม​ตางๆ​ให​เขา​กัน

7.​ ใส​แป ง​ขาวโพด​กับ​แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สงค​ เท​สวน​ผสม​นม​เดือด​ประมาณ​หน่ึง​ใน​สี่​ลง​ใน​สวน​ผสม​ไข​แดง​แลว
คน​ให​เขา​กัน​จน​สวน​ผสม​เขา​กัน​ดี

8.​ จาก​นัน้​เท​สวน​ผสม​น้ี​ลง​ใน​นม​ที่​เหลือ​ตอ​จาก​นัน้​กลับ​ไป​ตัง้​ไฟ​ กลับ​ไป​ตม​และ​ปรุง​อาหาร​ตอ​ไป​เรื่อย​ ๆ เท​ครีม
ที่​ปรุง​ตอ​จาก​นัน้​ลง​ใน​ชาม​ตอ​จาก​นัน้​ปลอย​ให​เย็น​เร็ว

9.​ ใน​การ​ประกอบ​พัฟ​ครีม​ ให​ใสไส​ใน​ถุง​ที่​ติด​ปลาย​ดวย​หัว​บีบ

10.​ ตัด​ครีม​พัฟ​แตละ​อัน​ดาน​บน​ออก​ ตอ​จาก​นัน้​บีบ​ครีม​ใส​ครีม​ลง​ไป​ จัด​เสิรฟ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ
ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ rosalynth จาก​ www.rosalynth.com

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


วัตถุดิบ​ครีม​พัฟ
เนย​จืด

“เนย” (butter) คือ​ผลิตภัณฑ​จาก​นม​ที่​มี​ไข​มัน​นม​ไม​น อย​กวา​ 80% (ของ​น้ําหนัก​) มี​ลักษณะ​เป็น​กอน​แข็ง​เมื่อ
แช​เย็น​ และ​จะ​เริ่ม​น่ิม​หรือ​ออน​ตัว​ลง​เมื่อ​อุณหภูมิ​สูง​ขึ้น​คะ​ เนย​เกิด​จาก​การ​เข​ยา (churning) ครีม​หรือ​นม​ เพื่อ
แยก​ไข​มัน​ออก​มา​จาก​นม​ กระบวนการ​น้ี​จะ​ได​ไข​มัน​เนย​ และ​บัตเตอร​มิ​ลก ซึ่ง​เจา​ไข​มัน​เนย​ตัว​น้ี​จะ​ถูก​นําไป
ผาน​กระบวนการ​ใน​อุณหภูมิ​ตํ่าจน​แข็ง​ตัว​กลาย​เป็น​เนย​ใน​แบบ​ที่​เรา​คุน​เคย​กัน​นัน่เอง​คะ​ โดย​ทัว่ไป​แลว​เนย​จะ
ทําจาก​นม​วัว​ แต​ก็​จะ​มี​แบบ​ที่​ทําจาก​นม​แพะ​ นม​แกะ​ นม​ควาย​ ฯลฯ​ ซึ่ง​ก็​จะ​ให​รสชาติ​และ​กลิ่น​ที่​แตก​ตาง​กัน​ไป

แป ง​อเนก​ประ​สง​ค

แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สงค​ เป็น​แป ง​สามัญ​ประจําครัว​ที่​มี​ติด​ทุก​บา​น ​ทําจาก​ขาว​สา​ลี​ มี​โปรตีน​ปาน​กลาง​ 10 ถึง​ 12
เปอร​เซ็น​ต แป ง​อเนกประสงค​เหมาะ​สําหรับ​ขนมอบ​ทุก​ประ​เภท​ เชน​ ขนม​ปัง​ บิ​สกิต พิซซา​ คุก​กี้​ มัฟฟิน ฯ​ลฯ
นอกจาก​น้ี​ยัง​ใช​ใน​ซอส​เก​รวี่ และ​เป็น​ตัว​ทําให​ซอส​ขน

น้ําตาล

น้ําตาล​ทราย​ ทําจาก​ออย​ มี​รส​หวาน​แห​ลม​ มี​ทัง้​เม็ด​ละ​เอียด​ และ​เม็ด​หยาบ​ นิยม​ใช​น้ําตาล​ทราย​ขาว​ เพื่อ​ให
อาหาร​มี​สี​สวย​ ใส​ไม​ขุน​มัว​ โดย​สามารถ​นํามา​ทําน้ําเชื่อม​และ​ใช​ประกอบ​อาหาร​ได​เชน​กัน

 

ประวัติ​ครีม​พัฟ

พร​อฟีทรอ​ล (ฝรัง่​เศส: profiterole), ชู​อา​ลา​แค​รม​ (ฝรัง่​เศส: choux à la crème) หรือ​ ครีม​พัฟ​ (อัง​กฤษ: cream
puff) เป็น​ขนม​ฝรัง่เศส​ชนิด​หน่ึง​ ทําจาก​แป ง​ชู​หรือ​แป ง​พาย​น่ิม​ บีบ​ให​เป็น​กอน​กลม​แลว​นําไป​อบ​ เติม​ไส​ที่​มี​รส​หวา​น
เชน​ วิ​ปครีม​ คัสตา​รด หรือ​ไอ​ศก​รีม​ (โดย​เฉพาะ​ใน​สหรัฐ​อเมริกา​) เป็น​ตน​ อาจ​ตกแตง​ตัว​ขนม​ดวย​กา​นัช (ซอส​ช็อก
โก​แล​ต) น้ําตาล​เคี่ยว​ หรือ​โรย​น้ําตาล​ไอ​ซิ​งเล็ก​น อย​ นอกจาก​น้ี​ยัง​มี​การ​ทําพร​อฟีทรอ​ลที่​มี​รส​กลมกลอม​ดวย​ โดย
ใสไส​เน้ือ​สัตว​บด​ ไส​กร​อก​ เนย​แข็ง​ และ​อื่น​ ๆ ใน​อดีต​นิยม​ใช​พร​อฟีทรอ​ลประเภท​หลัง​น้ี​ใน​การ​ตก​แตง​ซุป

https://italiorecipe.com/category/dessert/


http://www.rosalynth.com

