
คุกกี ้ช็อกโกแลตชิป (Chocolate Chip
Cookie)

คุกกี ้ช็อกโกแลตชิป

คุกกี้ช็อกโกแลตชิปที่สรางสรรคเหนือกาลเวลาจากอเมริกา ครองใจผูคนมากมายที่กาวขามรุนและขอบเขต ควา
มงามของมันอยูที่การผสมผสานกันอยางลงตัวของความหวานของเนยและช็อกโกแลตเขมขน ทําใหทุกคําเป็น
ประสบการณที่ดื่มดํ่า ความกรุบกรอบของถัว่ที่กระจายอยูภายในคุกกี้ชวยยกระดับเน้ือสัมผัสของคุกกี้ ทําใหเป็น
ขนมที่นารับประทาน ดวยรูปลักษณภายนอกที่คมชัดและเน้ือในที่น ุมละลายในปาก ใหคุณสัมผัสประสบการณการรับ
ประทานอาหารในแตละคําที่รับประทานเขาไป เสนหที่เป็นสากลไดตอกยํ้าถึงชื่อเสียงของขนมหวานคลาสสิก ซึ่ง
พิสูจนไดวาบางครัง้สวนผสมที่เรียบงายที่สุดก็สามารถใหรสชาติที่นาจดจําไดมากที่สุด

วัตถุดิบคุกกี ้ช็อกโกแลตชิป
แป งอเนกประสงค 2 ¼ ถวย (270 กรัม)

เบกกิง้โซดา 1 ชอนชา

เกลือ 1 ชอนชา

เนย 1 ถวย (2 แทง) (230 กรัม) ทําใหน่ิมลง

น้ําตาลทรายละเอียด 3/4 ถวย (150 กรัม)

น้ําตาลทรายแดงบรรจุ 3/4 ถวย (165 กรัม)
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สารสกัดวานิลลา 1 ชอนชา

ไขใหญ 2 ฟอง

ชิน้ช็อกโกแลต 2 ถวย (340 กรัม)

ถัว่สับ 1 ถวย (150 กรัม)
 

วิธีทําคุกกี ้ช็อกโกแลตชิป
เริ่มตนดวยการอุนเตาอบที่อุณหภูม ิ375°F (190°C) เพื่อใหมัน่ใจวามีการกระจายความรอนอยางสมํ่าเสมอเพื่อ
การอบที่เหมาะสมที่สุด

ในชามขนาดกลาง รอนแป งอเนกประสงค เบกกิง้โซดา และเกลือเขาดวยกันเพื่อใหแนใจวาไมมีกอน ในชาม
ขนาดใหญที่แยกจากกัน ใหครีมเนยที่น่ิมแลว ผสมกับน้ําตาลทรายแดงและสารสกัดวานิลลาจนไดเน้ือครีมที่ฟู
ใสไขทีละฟองเพื่อใหแนใจวาจะผสมกันอยางละเอียดหลังการเติมแตละครัง้

คอยๆ ใสสวนผสมแหงที่รอนไวลงในสวนผสมเปียก ระวังอยาใหสวนผสมมากเกินไป เมื่อแป งเริ่มขึ้นรูป ใหใส
ชิน้ช็อกโกแลตและถัว่ที่สับละเอียดลงไป ใสลงไปเพื่อใหกระจายตัวทัว่กัน

เตรียมถาดอบที่ปูดวยกระดาษรองอบ แบงแป งออกเป็นชอนกลมๆ สมํ่าเสมอบนถาด โดยรักษาระยะหาง
สมํ่าเสมอเพื่อใหขยายตัวระหวางการอบ ตัง้เป าอบนาน 9-11 นาที เพื่อใหไดสีน้ําตาลทองที่สวยงาม

เมื่อเสร็จแลว ใหปลอยใหคุกกี้เย็นตัวบนถาดเป็นเวลาสัน้ๆ กอนที่จะยายไปยังตะแกรงเพื่อใหเย็นสนิท สําหรับ
ผูที่ชอบแบบแทง ใหเกลี่ยแป งอยางสมํ่าเสมอในกระทะขนาด 15×10 น้ิวที่ทาน้ํามันแลวอบประมาณ 20-25 นา
ที ปลอยใหเย็นสนิทกอนหัน่เป็นชิน้ตามตองการ

 

ประวัติคุกกี ้ช็อกโกแลตชิป

คุกกี้ช็อกโกแลตชิป ขนมชื่อดังที่มีตนกําเนิดมาจากอเมริกา มีประวัติศาสตรอันยาวนานยอนกลับไปในชวงทศวรรษ
ที่ 1930 การสรางโรงแรมน้ีมักเกิดจาก Ruth Wakefield ผูบริหารโรงแรม Toll House Inn ในรัฐแมสซาชูเซตส
เรื่องราวเลาวาเธอเติมช็อกโกแลตแทงที่หักลงในแป งคุกกี้ของเธอ โดยคาดหวังวาพวกมันจะละลายและกระจายไป
ในทางกลับกัน พวกเขากลับรักษารูปทรงไวได และใหกําเนิดคุกกี้ช็อกโกแลตชิปที่โดงดังในปัจจุบัน ในชวงหลายปีที่
ผานมา ความนิยมเพิ่มสูงขึ้น ทําใหกลายเป็นอาหารหลักในครัวเรือนชาวอเมริกัน ตัง้แตนัน้มามีการทําซํ้าหลายครัง้
แตสูตรคลาสสิกยังคงไดรับการชื่นชมอยางลึกซึ้ง ผสมผสานกับความสบาย ความคิดถึง และความอบอุนของการอบ
ขนมที่บาน

ประโยชน คุกกี ้ช็อกโกแลตชิป
แป งอเนกประสงค
นอกจากจะเป็นสารยึดเกาะหลักในการอบแลว ยังเป็นแหลงพลังงานที่ใหคารโบไฮเดรตที่จําเป็นอีกดวย



เบกกิง้โซดา
แมวาสวนใหญจะใชสําหรับคุณสมบัติในการทําใหเชื้อ แตยังชวยในการปรับสมดุล pH ในอาหารใหเป็นกลาง

เนย
แหลงของไขมันที่ดีตอสุขภาพ ชวยในการดูดซึมวิตามินและใหเน้ือครีมที่เขมขนและรสชาติของขนมอบ

น้ําตาล
แมวาจะใหความหวานเป็นหลัก แตก็มีสวนทําใหเน้ือสัมผัสของคุกกี้ดวย โดยเฉพาะน้ําตาลทรายแดงมีกาก
น้ําตาลซึ่งมีแคลเซียมและโพแทสเซียมเพียงเล็กน อย

สารสกัดวานิลลา
มีสารตานอนุมูลอิสระจํานวนมากและขึ้นชื่อในดานคุณสมบัติเพิ่มอารมณ

ไข
แหลงอุดมไปดวยโปรตีน วิตามิน และแรธาตุคุณภาพสูง เชน ซีลีเนียมและโคลีน

ช็อกโกแลต
อุดมไปดวยสารตานอนุมูลอิสระและฟลาโวนอยด ช็อกโกแลตชวยเพิ่มอารมณและอาจมีประโยชนตอระบบ
หัวใจและหลอดเลือดเมื่อบริโภคในปริมาณที่พอเหมาะ

ถั่ว
เต็มไปดวยสารอาหารที่จําเป็น รวมถึงไขมันที่ดีตอสุขภาพ โปรตีน วิตามิน และแรธาตุ

 

เคล็ดลับคุกกี ้ช็อกโกแลตชิป
สําหรับแป งอเนกประสงค
ตรวจสอบใหแนใจวาแป งมีความสดและเก็บไวในที่แหงและเย็น การรอนเป็นสิ่งสําคัญเน่ืองจากจะทําใหแป ง
โปรง สงผลใหคุกกี้มีน้ําหนักเบาและมีเน้ือสัมผัสที่ดี

เบกกิง้โซดา
ตรวจสอบใหแนใจวาเบกกิง้โซดาของคุณทํางานอยูเสมอ ในการทดสอบ ใหหยดน้ําสมสายชูลงในน้ําสมสายชู
มันควรจะเดือดทันที หัวเชื้อน้ีชวยยกและเศษขนมปังที่ออนนุมใหกับคุกกี้

เนย
การใชเนยน่ิม (ไมละลาย) เป็นสิ่งจําเป็นสําหรับการทําครีม เน่ืองจากเนยจะรวมอากาศเขากับแป ง ทําใหเกิด
คุกกี้ที่ฟูและเบา

น้ําตาล
การผสมน้ําตาลทรายและน้ําตาลทรายแดงเขาดวยกันไมเพียงแตใหความหวานเทานัน้ แตยังใหความชุมชื้น
และความเคีย้วไดดวยกากน้ําตาลในน้ําตาลทรายแดง

สารสกัดวานิลลา
สารสกัดวานิลลาที่มีคุณภาพใหรสชาติที่ลํ้าลึก กลิ่นหอมชวยเพิ่มรสชาติโดยรวมของคุกกี้

ไข
ตรวจสอบใหแนใจวาไขอยูที่อุณหภูมิหองเพื่อใหผสมไดดีขึ้น ทําหน าที่เป็นตัวประสาน ทําใหเกิดโครงสรางและ
ความชื้น

ชิน้ช็อกโกแลต
เลือกใชช็อกโกแลตคุณภาพดีเน่ืองจากเป็นสวนผสมหลัก ยิ่งคุณภาพดีขึ้น คุกกี้ของคุณก็จะยิ่งสมบูรณและ
เสื่อมโทรมมากขึ้นเทานัน้

ถั่ว
การเติมถัว่ เชน วอลนัทหรือพีแคน จะทําใหกรุบกรอบและมีรสชาติเหมือนดิน ป้ิงขนมปังเบา ๆ กอนเติมเสมอ
เพื่อใหไดรสชาติที่เขมขน



 

ขอมูลโภชนาการ
คุกกี ้ช็อกโกแลตชิป
หนวยบริโภค 1 หนวย
Serving Per Container
Source:

จํานวนตอหน่ึงหนวยบริโภค

พลังงานทัง้หมด 350 kCal

% แนะนําตอวัน*

ไขมันทัง้หมด 17 ก.

ไขมันอิ่มตัว 10 ก.

ไขมันทรานซ 0 ก.

โคเลสเตอรอล 45 มก.

โซเดียม 300 มก.

คารโบไฮเดรตทัง้หมด 45 ก.

ใยอาหาร 2 ก.

น้ําตาล 30 ก.

โปรตีน 5 ก.

*ขอมูลสารอาหารและรายละเอียดเป็นคาประมาณการ
โปรดใชขอมูลในการวางแผนการบริโภคเทานัน้.
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