
บอสตัน​พาย​ครีม Boston Cream Pie

บอสตัน​พาย​ครีม Boston Cream Pie

บอสตัน​พาย​ครีม Boston Cream Pie ไมมี​อะไร​ที่​ดี​ไป​กวา​การ​ได​ทาน​เมนู​เด็ด​สุด​อรอย​ ที่​ทําดวย​ฝีมือ​เรา​เอง​
แอด​ชู​ครีม​ชวน​ทําเมนู​ บอสตัน​พาย​ครีม​เคก​สไตล​สไตล​อเมริกัน​ ซึ่ง​แอด​ชู​ครีม​ลอง​ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก
แชร​สูตร​เลย​ บอสตัน​พาย​ครีม​ ดัดแปลง​จาก​เว็บ​ไซ​ต Omni Hotels & Resorts พาย​น้ี​ไม​ได​มี​ลักษณะ​เป็น​พาย​แต
อยาง​ใด​ แต​ป็นเคก​ที่​ผา​ครึ่ง​ ใสไส​ครีม​ตรง​กลาง​แลว​ราด​ดวย​ช็อกโกแลต​ฉ่ําๆ​ อรอย​มัก่ม​ากลอง​นึก​ดู​ ไป​เปิด​ตํานาน
ความ​อรอย​กัน​คะ​ บรรยาย​ซะ​เห็น​ภาพ​น้ําลาย​ไหล​ มา​ทําบอสตัน​พาย​ครีม​กัน​เลย​คะ​ อรอย​เด็ด​เมนู​ติด​ดาว​ 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​บอสตัน​พาย​ครีม​กัน​เลย​คะ

สูตร​บอสตัน​พาย​ครีม
– สําหรับ​ครีม​เพส​ตรี ้

เนย​ 1 ชอน​โตะ

นม​ 2​ ถวย

ครีม​เน้ือ​บางเบา​ 2​ ถวย

น้ําตาล​ 1/2 ถวย

แป ง​ขาว​โพด​ 3 1/2 ชอน​โตะ

ไข​ 6 ฟอง

เหลา​รัม​ดํา 1 ชอน​ชา

– สําหรับ​สวน​สปัน​จเคก

ไข​ 7 ฟอง

https://baanbakery.com/boston-cream-pie/
https://baanbakery.com/boston-cream-pie/


สูตร​บอสตัน​พาย​ครีม
น้ําตาล​ 1 ถวย

แป ง​ 1 ถวย

เนย​ 2​ ชอน​โตะ​ ละ​ลาย

สําหรับ​ไอ​ซิ่ง

5 ออ​นซ fondant สําหรับ​ไอ​ซิ่ง​สี​ขาว

6 ออ​นซ fondant สําหรับ​ช็อกโกแลต​ไอ​ซิ่ง

ช็อกโกแลต​กึ่ง​หวา​น ​3 ออนซ​ ละ​ลาย

อัลม​อนดสับ​ 1/2 ถวย​ตวง​ ป้ิง​แล​ว
 

วิธี​ทําบอสตัน​พาย​ครีม
ตัง้​เนย​ นม​ และ​ครีม​เบา​ ๆ บน​ไฟ​รอน​ปาน​กลาง​จน​เดือด​ จาก​นัน้​นําออก​จาก​เตา​ ผสม​น้ําตาล​และ​แป ง​ขาวโพด
ใน​ชาม​ผสม​ จาก​นัน้​ใส​ไข​ลง​ไป​ แลว​ตี​ประ​มา​ณ 5 นา​ที​ จยเขา​กัน​ดี​และ​เป็น​ฟอง​ คอยๆ​ตี​ไข​ลง​ใน​นม​รอน​
นํากระทะ​กลับ​คืน​บน​เตา​ จาก​นัน้​ใน​ขณะ​ที่​ผสม​อยาง​ตอ​เน่ือง​ ให​นําสวน​ผสม​ไป​ตม​ ตม​สัก​ครู​จน​ขน

เท​ครีม​ลง​ใน​ชาม​แลว​คลุม​ดวย​ฟิลม​ยึด​เพื่อ​ป องกัน​ไม​ให​ผิว​กอ​ตัว​บน​ผิว​ เก็บ​ใน​ตู​เย็น​สอง​สาม​ชัว่​โมง​ เมื่อ​พรอม
ใช​ ให​ใส​เหลา​รัม​ลง​ไป

สําหรับ​ไอ​ซิ่ง​ช็อค​โก​แล​ตฟอง​ดอง​ ขัน้​แรก​ให​เช็ด​ถาด​อบ​ที่​เพื่อน​ๆจะ​เท​น้ําเชื่อม​ดวย​ผา​ชุบ​น้ําหมาด​ๆ จาก​นัน้
นําสวน​ผสม​ของ​น้ํา น้ําตาล​ และ​ครีม​ออฟ​ทา​รทา​รไป​ตม​บน​ไฟ​รอน​ปาน​กลาง​ เมื่อ​เดือด​แลว​ ปิด​ฝา​และ​ตม​ตอ​อีก​
3 นา​ที​ ถอด​ฝา​ออก​ และ​จุม​แปรง​ขนม​ลง​ใน​น้ําเย็น​ ปัด​ดาน​ขาง​ของ​กระทะ​ลง​ ตม​ตอ​ไป​อีก​ 5 นาที​จน​ขึ้น​เวที​ซอ
ฟตบอล (238°F) ถอด​ความ​รอน​และ​เท​ลง​บน​ถาด​อบ​ที่​ชื้น​ ปลอย​ให​น้ําเชื่อม​เย็น​จน​อุน​ประ​มา​ณ 10 นา​ที

ปาด​น้ําเชื่อม​ดวย​ไม​พาย​โลหะ​ พ​ลิ​กกลับ​ดาน​จน​ขน​และ​ขาว​ขึ้น​ เมื่อ​ถึง​เวลา​นัน้​ ให​เริ่ม​นวด​สวน​ผสม​ดวย​มือ​จน
ตัง้​ยอด​ ใส​ใน​ภาชนะ​ที่​มี​อากาศ​ถายเท​และ​เก็บ​ไว​ใน​ตู​เย็น​สอง​สาม​ชัว่​โมง

ใน​การ​ทําเคก​เน้ือ​สปัน​จเคก​ กอน​อื่น​ให​ตัง้​เตา​อบ​ให​รอน​ที ่350 ° F แลว​ทาก​ระ​ทะ​เคก​ที่​มี​ดาน​ที่​ถอด​ออก​ได​เล็ก
น อย​ แยก​ไข​แดง​ออก​จาก​ไข​ขาว​ แลว​ใส​ลง​ใน​ชาม​แยก​พรอม​กับ​น้ําตาล​ 1/2 ถวย​ตวง​ ตี​ไข​ขาว​ให​ตัง้​ยอด​ออน​
แลว​ไข​แดง​จน​ซีด​และ​เป็น​ฟอง​ (ประ​มา​ณ 5 นา​ที​) จาก​นัน้​ตะลอม​ไข​ขาว​ลง​ใน​ไข​แดง​ ตอ​ไป​ รอน​แป ง​เป็น​กอ​น
ตาม​ดวย​เนย​ละ​ลาย​ เท​แป ง​ลง​ใน​พิมพ​ แลว​นําเขา​เตา​อบ​ อบ​ประ​มา​ณ 18-20 นา​ที​ เคก​จะ​อบ​เมื่อ​ไม​จิม้​ฟัน​สอด
เขาไป​ตรง​กลาง​เคก​ออก​มา​สะ​อาด

เมื่อ​เคก​เย็น​ตัว​ลง​ที่​อุณหภูมิ​หอง​ ขัน้​แรก​ให​หัน่​สวน​บน​ของ​เคก​ออก​ให​อยู​ใน​ระ​ดับ​ จาก​นัน้​จึง​ผา​ครึ่ง​เคก​ ทําสอง
ชัน้​ ปาด​ชัน้​หน่ึง​ดวย​เพส​ตรี้​ครีม​ แลว​วาง​อีก​ชัน้​หน่ึง​ไว​ดาน​บน​ แลว​เกลี่ย​ดาน​ขาง​ของ​เคก​ดวย​เพส​ตรี้​ครีม

ใน​การ​ทําช็อกโกแลต​ฟอง​ดอง​ ขัน้​แรก​ ให​อุน​ฟอง​ดอง​สี​ขาว​บน​น้ําเดือด​จน​ที่​อุณห​ภู​มิ​ 105 องศา​ฟาเรนไฮต​ จาก
นัน้​ใส​ช็อกโกแลต​ที่​เพื่อน​ๆเคย​ละลาย​ใน​โถ​สอง​ชัน้​ หาก​จําเป็น​ ให​เติม​น้ําเล็ก​น อย​จน​กระ​จา​ยสมํ่าเส​มอ

เพื่อ​ให​ได​ฟอง​ดอง​สี​ขาว​ ให​อุน​ฟอง​ดอง​สี​ขาว​บน​น้ําเดือด​จน​ที่​อุณห​ภู​มิ​ 105 องศา​ฟาเรนไฮต​ หาก​จําเป็น​ ให​เจือ
จาง​ดวย​น้ํา ยาย​ยาย​ไป​ยัง​ถุง​บีบ​ที่​มี​ปลายข​นาด​ 1/8 น้ิว

เคลือบ​ดาน​บน​ของ​เคก​ดวย​ชัน้​บาง​ ๆ ของ​ช็อก​โก​แลต fondant icing ของ​ช็อกโกแลต​จาก​นัน้​ให​บีบ​วงกลม
เกลียว​ที่​มี​ศูนยกลาง​เป็น​วงกลม​ของ fondant icing สี​ขาว​ที่​ดาน​บน​ของ​เคก​โดย​เริ่ม​จาก​ตรง​กลาง​ของ​เคก​
ทําคะแนน​ใน​เสน​สี​ขาว​ดวย​ปลาย​มีด​ โดย​เริ่ม​จาก​ตรง​กลาง​เคก​แลว​ลาก​ไป​จน​สุด​ขอบ

กด​อัลม​อนดลง​ไป​ที่​ดาน​ขาง​ของ​เคก​เป็น​อัน​เสร็จ​ เสิรฟ​ที่​อุณหภูมิ​หอง​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ



ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – https://www.tasteatlas.com/boston-cream-pie/recipe

ประวัติ​บอสตัน​พาย​ครีม

เดิม​ชื่อ Parker House Chocolate Cream Pie บอสตัน​ครีม​พาย​เป็นการ​สรางสรรค​ของ M. Sanzian เชฟ​ชาว​อา​รเม
เนีย​-ฝรัง่เศส​ที่​ทํางาน​ที่​โรง​แรม Parker House (ปัจจุบัน​คือ Omni Parker House) ใน​บอส​ตัน​ แมวา​ใน​ทาง​เทคนิค
แลว​จะ​ไมใช​พาย​ แต​เพราะ​วา​แต​เดิม​อบ​ใน​เปลือก​พาย​ สอง​ชัน้​สําหรับ​ชัน้​สปอง​จเคก​สอง​ชัน้​ และ​เน่ืองจาก​คําวา​ ถาด
เคก​ และ​ ถาด​พาย​ ใน​ขณะ​นัน้​ใช​สลับ​กัน​ ของ​หวาน​จึง​ถูก​ตัง้​ชื่อ​วา​พาย​และ​ไม​ใช​ เคก​.​ บอสตัน​ครีม​พาย​รวม​อยู​ใน
เมนู​ของ​โรงแรม​ตัง้แต​เปิด​ให​บริการ​ใน​ปี​ พ​.​ศ.​ 2399 และ​เมื่อ​เวลา​ผาน​ไป​ก็ได​รับ​ความ​นิยม​อยาง​มาก​จน​ใน​ปี​ พ​.​ศ.​
2501 เบ็ตตีค้ร็อก​เกอร​ได​ผลิต​สวน​ผสม​พาย​ครีม​บอสตัน​ชนิด​บรรจุ​กลอง​ วัน​น้ี​บอสตัน​ครีม​พาย​เป็น​ของ​หวาน​อยาง
เป็น​ทางการ​ของ​รัฐ​แมส​ซา​ชู​เซต​ส

วัตถุดิบ​บอสตัน​พาย​ครีม
butter

เนย (Butter) เป็น​ไข​มัน​สัตว​ที่​ถูก​นําไป​ผาน​กระบวนการ​แยก​ออก​มา​จาก​น้ํานม​หรือ​ครีม​ สวน​ใหญ​จะ​ใช​น้ํานม
จาก​สัตว​ เชน​ วัว​ ควา​ย แพะ​ หรือ​แกะ​ กระบวนการ​ผลิต​เนย​ เริ่ม​จาก​การนําน้ํานม​ไป​เขา​เครื่องจักร​เพื่อ​ป่ัน​หรือ
เหวี่ยง​ดวย​ความเร็ว​สูง​ เมื่อ​เหวี่ยง​จน​ไดที่​จะ​ได​วัตถุดิบ​ออก​มา​ 2​ ชนิด​ คือ​ บัตเตอร​มิ​ลค เป็น​สวน​ของ​น้ําสี​ขาว
ขุน​ และ​เนย​ เป็น​สวน​ของ​กอน​ไข​มัน​สี​เห​ลือ​งๆ ซึ่ง​ก็​คือ​เนย​แท​ หรือ​ที่​เรียก​กัน​ติดปาก​วา​ ‘เนย​สด​’ ​นัน่​เอง

milk

นม​ หรือ​ น้ํานม (Milk) คือ​ ของเหลว​สี​ขาว​ที่​มี​สาร​อาหาร​ที่​จําเป็น​สําหรับ​เด็ก​หรือ​สัตว​เกิด​ใหม​ ที่​ผลิต​ออก​มา​จาก
เตา​นม​ของ​สัตว​เลีย้ง​ลูก​ดวย​นม​ อาทิ​เชน​ มนุษย​ วัว​ แพะ​ แกะ​ ควา​ย มา​ ลา ​อูฐ​ จาม​รี​ เรี​นเดีย​ร ลา​มา​ แมว​น้ํา
และ​ยัง​รวม​ไป​ถึง​เครื่อง​ดื่ม​ที่​ใช​แทน​นม​ดวย​ เชน​ นม​ถัว่​เห​ลือ​ง น้ํานม​ขาว​ นม​ขาว​โพด​ นม​แอ​ลม​อนดเป็น​ตน

sugar

น้ําตาล (Sugar) คือ​ สารประกอบ​คารโบไฮเดรต​ประเภท​โม​โน​แซ็กคา​ไร​ด (monosaccharide) และ​ได​แซ็กคา
ไร​ด (disaccharide) ซึ่ง​มี​รส​หวา​น ​โดย​ทัว่ไป​จะ​ได​มาก​จาก​ออย​ มะ​พราว​ แต​โดย​ทัว่ไป​แลว​จะ​เรียก​อาหาร​ที่​มี
รส​หวาน​วา​น้ําตาล​แทบ​ทัง้​สิน้​ เชน​ ทํามา​จาก​ตาล​จะ​เรียก​วา​ตาล​โตนด​ ทํามา​จาก​มะพราว​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​มะ
พราว​ ทํามา​จาก​งวง​จาก​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​จาก​ ทํามา​จาก​งบ​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​งบ​ ทํามา​จาก​ออย​แต​ยัง​ไม​ได
ทําเป็น​น้ําตาล​ทราย​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​ทราย​ดิบ​ ถา​นํามา​ทําเป็น​เม็ด​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​ทราย​ หรือ​ถา​นํามา​ทําเป็น
กอน​แข็ง​คลาย​กรวด​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​กรวด​ ฯลฯ

https://baanbakery.com/


corn

ขาว​โพด (Corn) ธัญพืช​รส​หวาน​อุดม​ไป​ดวย​วิตามิน​เอ​ วิ​ตา​มิ​นบี แร​ธาตุ​ เสนใย​อา​หาร​ และ​เป็น​แหลง​ของ​สาร
ตาน​อนุมูล​อิส​ระ​ เชื่อ​กัน​วาการ​รับ​ประทาน​ขาวโพด​มี​ประโยชน​ตอ​รางกาย​หลาย​ประ​การ​ เชน​ ชวย​บํารุง​สาย​ตา​
ชวย​ให​ระบบ​ขับ​ถาย​ทํางาน​ได​ดี​ขึ้น​ รวม​ถึง​ป องกัน​โรค​หลอด​เลือด​หัวใจ​ได​ เป็น​ตน

eggs

ไข (Eggs) เป็น​หน่ึง​ใน​อาหาร​โปรตีน​สูง​ ใน​ 1 ฟอง​จะ​มี​โปร​ตี​น ​6 กรัม​ จึง​ถือ​เป็น​แหลง​โปรตีน​ที่​ดี​ ซึ่ง​ผู​ที่
ตองการ​มี​กลาม​เน้ือ​ทัง้​หลาย​ตาง​เลือก​รับ​ประ​ทา​น ​เพราะ​เชื่อ​วา​จะ​ชวย​เสริม​สราง​กลาม​เน้ือ​ได​ดี​ เน่ืองจาก
โปรตีน​มี​สวน​ชวย​ใน​การ​เติบโต​และ​ซอมแซม​สวน​ที่​สึกหรอ​ของ​ราง​กาย​ เน่ืองจาก​ใน​ไข​มี​สาร​โค​ลีน (Choline)
มาก​ถึง​ 2​0% เป็น​ปริมาณ​ที่​รางกาย​ควร​ได​รับ​ใน​แตละ​วัน​ ที่​เมื่อ​ไป​รวม​กับ​กรด​ไข​มัน​ฟอสโฟลิ​พิด
(Phospholipid) จะ​เกิด​เป็น​สาร​เลซิ​ทิน (Lecithin) ซึ่ง​เป็น​สวน​สําคัญ​ตอ​การ​เจริญ​เติบโต​และ​พัฒนาการ​ของ​สม
อง​ จึง​เชื่อ​กัน​วา​ไข​อาจ​ชวย​เสริม​สราง​การ​ทํางาน​ของ​สม​อง​ และ​ชวย​ให​ระบบ​ประสาท​แข็ง​แรง​ได

rum

เห​ลา​รัม (Rum) เป็น​ผลพลอยได​จาก​กระบวนการ​ผลิต​น้ําตาล​จาก​ออย​ โดย​นําเอา​กาก​น้ําตาล​หรือ Molasses ไป
หมัก​และ​ผลิต​ออก​มา​เป็น​สุ​รา​ แหลง​ผลิต​เหลา​รัม​สวน​ใหญ​ของ​โลก​นัน้​มา​จาก​แถบ​หมู​เกาะ​ทะเล​แคริบเบียน​และ
บาง​พื้นที่​ของ​ประเทศ​ใน​อเมริกา​กลาง​และ​อเมริกาใต​ซึ่ง​ปลูก​ออย​กัน​มาก

chocolate

ช็อก​โก​แลต (Chocolate) คือ​ผลิตผล​ที่​ได​มา​จาก​เมล็ด​ของ​ตน​โกโก​เขต​รอน​ ช็อกโกแลต​เป็น​สวน​ผสม​ของ​ของ
หวาน​หลาย​ชนิด​ไม​วา​จะ​เป็น​ ไอ​ศครีม​ ลูก​อม​ คุก​กี้​ เคก​ หรือ​วา​พาย​ ช็อกโกแลต​ถือ​ได​วา​เป็น​รสชาติ​ที่​ถูกใจ​คน
มาก​ที่สุด​ใน​โลก

almond

ถัว่​อัลม​อนด เป็น​ถัว่​ที่​มี​คุณคา​ทาง​สาร​อาหาร​ตอ​รางกาย​สูง​กวา​ถัว่​ชนิด​อื่น​ ๆ มาก​ และ​ยัง​ติด​ 1 ใน​ 10 ของ​สุด
ยอด​อาหาร​เพื่อ​สุขภาพ​อีก​ดวย​ ถา​คุณ​ได​เห็น​คุณคา​ทาง​โภชนาการ​ของ​ถัว่​ชนิด​น้ี​เทียบ​กับ​ผัก​และ​ผล​ไม​ชนิด​อื่น​
ๆ แลว​คุณ​จะ​ตอง​ตก​ใจ​ เพราะ​มี​วิตามิน​และ​แร​ธาตุ​ที่​สําคัญ​ที่​มี​ประโยชน​ตอ​รางกาย​ทัง้​นัน้​ และ​แถม​ยัง​มี​ปริมาณ
ที่​มาก​เสีย​ดวย

 



https://baanbakery.com/

