
คุกกี ้​ช็อกโกแลต​ชิป (Chocolate Chip
Cookie)

คุกกี ้​ช็อกโกแลต​ชิป

คุกกี้​ช็อกโกแลต​ชิป​ที่​สรางสรรค​เหนือ​กาล​เวลา​จาก​อเมริกา​ ครอง​ใจ​ผูคน​มากมาย​ที่​กาว​ขาม​รุน​และ​ขอบเขต​ ควา
มงาม​ของ​มัน​อยู​ที่​การ​ผสม​ผสาน​กัน​อยาง​ลงตัว​ของ​ความ​หวาน​ของ​เนย​และ​ช็อกโกแลต​เขม​ขน​ ทําให​ทุก​คําเป็น
ประสบการณ​ที่​ดื่มดํ่า ควา​มก​รุ​บก​รอบ​ของ​ถัว่​ที่​กระจาย​อยู​ภายใน​คุกกี้​ชวย​ยก​ระดับ​เน้ือ​สัมผัส​ของ​คุก​กี้​ ทําให​เป็น
ขนม​ที่​นา​รับ​ประ​ทา​น ​ดวย​รูป​ลักษณ​ภายนอก​ที่​คม​ชัด​และ​เน้ือ​ใน​ที่​น ุม​ละลาย​ใน​ปาก​ ให​คุณ​สัมผัส​ประสบการณ​การ​รับ
ประทาน​อาหาร​ใน​แตละ​คําที่​รับ​ประทาน​เขา​ไป​ เสนห​ที่​เป็น​สากล​ได​ตอกยํ้าถึง​ชื่อ​เสียง​ของ​ขนม​หวาน​คลาส​สิ​ก ซึ่ง
พิสูจน​ได​วา​บาง​ครัง้​สวน​ผสม​ที่​เรียบ​งาย​ที่สุด​ก็​สามารถ​ให​รสชาติ​ที่​นา​จดจําได​มาก​ที่​สุด

วัตถุดิบ​คุกกี ้​ช็อกโกแลต​ชิป
แป ง​อเนกประสงค​ 2​ ¼ ถวย​ (270 กรัม​)

เบก​กิง้โซ​ดา​ 1 ชอน​ชา

เก​ลือ​ 1 ชอน​ชา

เนย​ 1 ถวย​ (2 แทง​) (230 กรัม​) ทําให​น่ิม​ลง

น้ําตาล​ทราย​ละ​เอียด​ 3/4 ถวย​ (150 กรัม​)

น้ําตาล​ทราย​แดง​บรรจุ​ 3/4 ถวย​ (165 กรัม​)

https://italiorecipe.com/chocolate-chip-cookie/
https://italiorecipe.com/chocolate-chip-cookie/
https://italiorecipe.com/chocolate-chip-cookie/


สาร​สกัด​วา​นิล​ลา ​1 ชอน​ชา

ไข​ใหญ​ 2​ ฟอง

ชิน้​ช็อกโกแลต​ 2​ ถวย​ (340 กรัม​)

ถัว่​สับ​ 1 ถวย​ (150 กรัม​)
 

วิธี​ทําคุกกี ้​ช็อกโกแลต​ชิป
เริ่ม​ตน​ดวย​การ​อุน​เตา​อบ​ที่​อุณห​ภู​ม ิ375°F (190°C) เพื่อ​ให​มัน่ใจ​วา​มี​การก​ระ​จา​ยความ​รอน​อยาง​สมํ่าเสมอ​เพื่อ
การ​อบ​ที่​เหมาะ​สม​ที่​สุด

ใน​ชาม​ขนาด​กลาง​ รอน​แป ง​อเนก​ประ​สงค​ เบก​กิง้โซ​ดา​ และ​เกลือ​เขา​ดวย​กัน​เพื่อ​ให​แนใจ​วา​ไมมี​กอ​น ​ใน​ชาม
ขนาด​ใหญ​ที่​แยก​จาก​กัน​ ให​ครีม​เนย​ที่​น่ิม​แลว​ ผสม​กับ​น้ําตาล​ทราย​แดง​และ​สาร​สกัด​วา​นิล​ลา​จน​ได​เน้ือ​ครีม​ที่​ฟู​
ใส​ไข​ที​ละ​ฟอง​เพื่อ​ให​แนใจ​วา​จะ​ผสม​กัน​อยาง​ละเอียด​หลัง​การ​เติม​แต​ละ​ครัง้

คอยๆ​ ใส​สวน​ผสม​แหง​ที่​รอน​ไว​ลง​ใน​สวน​ผสม​เปียก​ ระวัง​อยา​ให​สวน​ผสม​มาก​เกิน​ไป​ เมื่อ​แป ง​เริ่ม​ขึ้น​รูป​ ให​ใส
ชิน้​ช็อกโกแลต​และ​ถัว่​ที่​สับ​ละเอียด​ลง​ไป​ ใส​ลง​ไป​เพื่อ​ให​กระจาย​ตัว​ทัว่​กัน

เตรียม​ถาด​อบ​ที่​ปู​ดวย​กระดาษ​รอง​อบ​ แบง​แป ง​ออก​เป็น​ชอน​กลม​ๆ สมํ่าเสมอ​บน​ถาด​ โดย​รักษา​ระยะ​หาง
สมํ่าเสมอ​เพื่อ​ให​ขยาย​ตัว​ระหวาง​การ​อบ​ ตัง้​เป า​อบ​นาน​ 9​-11 นา​ที​ เพื่อ​ให​ได​สี​น้ําตาล​ทอง​ที่​สวย​งาม

เมื่อ​เสร็จ​แลว​ ให​ปลอย​ให​คุกกี้​เย็น​ตัว​บน​ถาด​เป็น​เวลา​สัน้ๆ​ กอน​ที่​จะ​ยาย​ไป​ยัง​ตะแกรง​เพื่อ​ให​เย็น​สนิท​ สําหรับ
ผู​ที่​ชอบ​แบบ​แทง​ ให​เกลี่ย​แป ง​อยาง​สมํ่าเสมอ​ใน​กระทะ​ขนาด​ 15×10 น้ิว​ที่​ทา​น้ํามัน​แลว​อบ​ประมาณ​ 2​0-25 นา
ที​ ปลอย​ให​เย็น​สนิท​กอน​หัน่​เป็น​ชิน้​ตาม​ตอง​การ

 

ประวัติ​คุกกี ้​ช็อกโกแลต​ชิป

คุกกี้​ช็อกโกแลต​ชิป​ ขนม​ชื่อ​ดัง​ที่​มี​ตน​กําเนิด​มา​จาก​อเมริกา​ มี​ประวัติศาสตร​อัน​ยาวนาน​ยอน​กลับ​ไป​ใน​ชวง​ทศวรรษ
ที่​ 1930 การ​สราง​โรงแรม​น้ี​มัก​เกิด​จาก Ruth Wakefield ผู​บริหาร​โรง​แรม Toll House Inn ใน​รัฐ​แมส​ซา​ชู​เซต​ส
เรื่อง​ราว​เลา​วา​เธอ​เติม​ช็อกโกแลต​แทง​ที่​หัก​ลง​ใน​แป ง​คุกกี้​ของ​เธอ​ โดย​คาด​หวัง​วา​พวก​มัน​จะ​ละลาย​และ​กระจาย​ไป​
ใน​ทาง​กลับ​กัน​ พ​วก​เขา​กลับ​รักษา​รูป​ทรง​ไว​ได​ และ​ให​กําเนิด​คุกกี้​ช็อกโกแลต​ชิป​ที่​โดง​ดัง​ใน​ปัจจุบัน​ ใน​ชวง​หลาย​ปี​ที่
ผาน​มา​ ควา​มนิยม​เพิ่ม​สูง​ขึ้น​ ทําให​กลาย​เป็น​อาหาร​หลัก​ใน​ครัว​เรือน​ชาว​อเมริกัน​ ตัง้แต​นัน้​มา​มี​การ​ทําซํ้าหลาย​ครัง้​
แต​สูตร​คลาส​สิ​กยัง​คง​ได​รับ​การ​ชื่นชม​อยาง​ลึก​ซึ้ง​ ผสม​ผสาน​กับ​ความ​สบาย​ ควา​มคิด​ถึง​ และ​ความ​อบอุน​ของ​การ​อบ
ขนม​ที่​บา​น

ประโยชน ​คุกกี ้​ช็อกโกแลต​ชิป
แป ง​อเนก​ประ​สงค​
นอกจาก​จะ​เป็น​สาร​ยึด​เกาะ​หลัก​ใน​การ​อบ​แลว​ ยัง​เป็น​แหลง​พลังงาน​ที่​ให​คารโบไฮเดรต​ที่​จําเป็น​อีก​ดวย



เบก​กิง้โซ​ดา
แมวา​สวน​ใหญ​จะ​ใช​สําหรับ​คุณสมบัติ​ใน​การ​ทําให​เชื้อ​ แต​ยัง​ชวย​ใน​การ​ปรับ​สม​ดุล pH ใน​อาหาร​ให​เป็นก​ลาง

เนย​
แหลง​ของ​ไข​มัน​ที่​ดี​ตอ​สุข​ภาพ​ ชวย​ใน​การ​ดูด​ซึม​วิตามิน​และ​ให​เน้ือ​ครีม​ที่​เขม​ขน​และ​รสชาติ​ของ​ขน​มอบ

น้ําตาล​
แมวา​จะ​ให​ความ​หวาน​เป็น​หลัก​ แต​ก็​มี​สวน​ทําให​เน้ือ​สัมผัส​ของ​คุกกี้​ดวย​ โดย​เฉพาะ​น้ําตาล​ทราย​แดง​มี​กาก
น้ําตาล​ซึ่ง​มี​แคลเซียม​และ​โพแทสเซียม​เพียง​เล็ก​น อย

สาร​สกัด​วา​นิล​ลา
มี​สาร​ตาน​อนุมูล​อิสระ​จํานวน​มาก​และ​ขึ้น​ชื่อ​ใน​ดาน​คุณสมบัติ​เพิ่ม​อา​รม​ณ

ไข​
แหลง​อุดม​ไป​ดวย​โปร​ตี​น ​วิ​ตา​มิ​น ​และ​แร​ธาตุ​คุณภาพ​สูง​ เชน​ ซีลีเนียม​และ​โค​ลีน

ช็อก​โก​แล​ต
อุดม​ไป​ดวย​สาร​ตาน​อนุมูล​อิสระ​และ​ฟลา​โว​นอ​ยด ช็อกโกแลต​ชวย​เพิ่ม​อารมณ​และ​อาจ​มี​ประโยชน​ตอ​ระบบ
หัวใจ​และ​หลอด​เลือด​เมื่อ​บริโภค​ใน​ปริมาณ​ที่​พอ​เห​มาะ

ถั่ว​
เต็ม​ไป​ดวย​สาร​อาหาร​ที่​จําเป็น​ รวม​ถึง​ไข​มัน​ที่​ดี​ตอ​สุข​ภาพ​ โปร​ตี​น ​วิ​ตา​มิ​น ​และ​แร​ธาตุ

 

เคล็ด​ลับ​คุกกี ้​ช็อกโกแลต​ชิป
สําหรับ​แป ง​อเนก​ประ​สงค​
ตรวจ​สอบ​ให​แนใจ​วา​แป ง​มี​ความ​สด​และ​เก็บ​ไว​ใน​ที่​แหง​และ​เย็น​ การ​รอน​เป็น​สิ่ง​สําคัญ​เน่ืองจาก​จะ​ทําให​แป ง
โปรง​ สง​ผล​ให​คุกกี้​มี​น้ําหนัก​เบา​และ​มี​เน้ือ​สัมผัส​ที่​ดี

เบก​กิง้โซ​ดา
ตรวจ​สอบ​ให​แนใจ​วา​เบก​กิง้โซดา​ของ​คุณ​ทํางาน​อยู​เส​มอ​ ใน​การ​ทด​สอบ​ ให​หยด​น้ําสม​สายชู​ลง​ใน​น้ําสม​สาย​ชู​
มัน​ควร​จะ​เดือด​ทัน​ที​ หัว​เชื้อ​น้ี​ชวย​ยก​และ​เศษ​ขนมปัง​ที่​ออน​นุม​ให​กับ​คุก​กี้

เนย​
การ​ใช​เนย​น่ิม​ (ไม​ละ​ลาย​) เป็น​สิ่ง​จําเป็น​สําหรับ​การ​ทําครีม​ เน่ืองจาก​เนย​จะ​รวม​อากาศ​เขา​กับ​แป ง​ ทําให​เกิด
คุกกี้​ที่​ฟู​และ​เบา

น้ําตาล​
การ​ผสม​น้ําตาล​ทราย​และ​น้ําตาล​ทราย​แดง​เขา​ดวย​กัน​ไม​เพียง​แต​ให​ความ​หวาน​เทา​นัน้​ แต​ยัง​ให​ความ​ชุม​ชื้น
และ​ความ​เคีย้ว​ได​ดวย​กาก​น้ําตาล​ใน​น้ําตาล​ทราย​แดง

สาร​สกัด​วา​นิล​ลา
สาร​สกัด​วา​นิล​ลา​ที่​มี​คุณภาพ​ให​รสชาติ​ที่​ลํ้าลึก​ กลิ่น​หอม​ชวย​เพิ่ม​รสชาติ​โดย​รวม​ของ​คุก​กี้

ไข​
ตรวจ​สอบ​ให​แนใจ​วา​ไข​อยู​ที่​อุณหภูมิ​หอง​เพื่อ​ให​ผสม​ได​ดี​ขึ้น​ ทําหน าที่​เป็น​ตัว​ประสา​น ​ทําให​เกิด​โครงสราง​และ
ความ​ชื้น

ชิน้​ช็อก​โก​แล​ต
เลือก​ใช​ช็อกโกแลต​คุณภาพ​ดี​เน่ืองจาก​เป็น​สวน​ผสม​หลัก​ ยิ่ง​คุณภาพ​ดี​ขึ้น​ คุกกี้​ของ​คุณ​ก็​จะ​ยิ่ง​สมบูรณ​และ
เสื่อมโทรม​มาก​ขึ้น​เทา​นัน้

ถั่ว​
การ​เติม​ถัว่​ เชน​ วอ​ลนัทหรือ​พี​แค​น ​จะ​ทําให​กรุบ​กรอบ​และ​มี​รสชาติ​เหมือน​ดิน​ ป้ิง​ขนมปัง​เบา​ ๆ กอน​เติม​เสมอ
เพื่อ​ให​ได​รสชาติ​ที่​เขม​ขน



 

ขอมูล​โภชนา​การ
คุกกี ้​ช็อกโกแลต​ชิป
หนวย​บริโภค​ 1 หนวย
Serving Per Container
Source:

จํานวน​ตอ​หน่ึง​หนวย​บริ​โภค

พลังงาน​ทัง้​หมด 350 kCal

% แนะนําตอ​วัน*

ไข​มัน​ทัง้​หมด 17 ก.​

ไข​มัน​อิ่ม​ตัว​ 10 ก.​

ไข​มัน​ทร​านซ 0 ก.​

โคเลสเตอรอล​ 45 มก.​

โซ​เดีย​ม 300 มก.​

คารโบไฮเดรต​ทัง้​หมด​ 45 ก.​

ใย​อาหาร​ 2​ ก.​

น้ําตาล​ 30 ก.​

โปร​ตี​น ​5 ก.​

*ขอมูล​สาร​อาหาร​และ​ราย​ละเอียด​เป็น​คา​ประมาณ​การ​
โปรด​ใช​ขอมูล​ใน​การ​วางแผน​การ​บริโภค​เทา​นัน้​.​

http://www.rosalynth.com

