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บอสตันพายครีม Boston Cream Pie

บอสตันพายครีม Boston Cream Pie ไมมีอะไรที่ดีไปกวาการไดทานเมนูเด็ดสุดอรอย ที่ทําดวยฝีมือเราเอง
แอดชูครีมชวนทําเมนู บอสตันพายครีมเคกสไตลสไตลอเมริกัน ซึ่งแอดชูครีมลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยาก
แชรสูตรเลย บอสตันพายครีม ดัดแปลงจากเว็บไซต Omni Hotels & Resorts พายน้ีไมไดมีลักษณะเป็นพายแต
อยางใด แตป็นเคกที่ผาครึ่ง ใสไสครีมตรงกลางแลวราดดวยช็อกโกแลตฉ่ําๆ อรอยมัก่มากลองนึกดู ไปเปิดตํานาน
ความอรอยกันคะ บรรยายซะเห็นภาพน้ําลายไหล มาทําบอสตันพายครีมกันเลยคะ อรอยเด็ดเมนูติดดาว มาคะ
ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูบอสตันพายครีมกันเลยคะ

สูตรบอสตันพายครีม
– สําหรับครีมเพสตรี ้

เนย 1 ชอนโตะ

นม 2 ถวย

ครีมเน้ือบางเบา 2 ถวย

น้ําตาล 1/2 ถวย

แป งขาวโพด 3 1/2 ชอนโตะ

ไข 6 ฟอง

เหลารัมดํา 1 ชอนชา

– สําหรับสวนสปันจเคก

ไข 7 ฟอง
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สูตรบอสตันพายครีม
น้ําตาล 1 ถวย

แป ง 1 ถวย

เนย 2 ชอนโตะ ละลาย

สําหรับไอซิ่ง

5 ออนซ fondant สําหรับไอซิ่งสีขาว

6 ออนซ fondant สําหรับช็อกโกแลตไอซิ่ง

ช็อกโกแลตกึ่งหวาน 3 ออนซ ละลาย

อัลมอนดสับ 1/2 ถวยตวง ป้ิงแลว
 

วิธีทําบอสตันพายครีม
ตัง้เนย นม และครีมเบา ๆ บนไฟรอนปานกลางจนเดือด จากนัน้นําออกจากเตา ผสมน้ําตาลและแป งขาวโพด
ในชามผสม จากนัน้ใสไขลงไป แลวตีประมาณ 5 นาที จยเขากันดีและเป็นฟอง คอยๆตีไขลงในนมรอน
นํากระทะกลับคืนบนเตา จากนัน้ในขณะที่ผสมอยางตอเน่ือง ใหนําสวนผสมไปตม ตมสักครูจนขน

เทครีมลงในชามแลวคลุมดวยฟิลมยึดเพื่อป องกันไมใหผิวกอตัวบนผิว เก็บในตูเย็นสองสามชัว่โมง เมื่อพรอม
ใช ใหใสเหลารัมลงไป

สําหรับไอซิ่งช็อคโกแลตฟองดอง ขัน้แรกใหเช็ดถาดอบที่เพื่อนๆจะเทน้ําเชื่อมดวยผาชุบน้ําหมาดๆ จากนัน้
นําสวนผสมของน้ํา น้ําตาล และครีมออฟทารทารไปตมบนไฟรอนปานกลาง เมื่อเดือดแลว ปิดฝาและตมตออีก
3 นาที ถอดฝาออก และจุมแปรงขนมลงในน้ําเย็น ปัดดานขางของกระทะลง ตมตอไปอีก 5 นาทีจนขึ้นเวทีซอ
ฟตบอล (238°F) ถอดความรอนและเทลงบนถาดอบที่ชื้น ปลอยใหน้ําเชื่อมเย็นจนอุนประมาณ 10 นาที

ปาดน้ําเชื่อมดวยไมพายโลหะ พลิกกลับดานจนขนและขาวขึ้น เมื่อถึงเวลานัน้ ใหเริ่มนวดสวนผสมดวยมือจน
ตัง้ยอด ใสในภาชนะที่มีอากาศถายเทและเก็บไวในตูเย็นสองสามชัว่โมง

ในการทําเคกเน้ือสปันจเคก กอนอื่นใหตัง้เตาอบใหรอนที ่350 ° F แลวทากระทะเคกที่มีดานที่ถอดออกไดเล็ก
น อย แยกไขแดงออกจากไขขาว แลวใสลงในชามแยกพรอมกับน้ําตาล 1/2 ถวยตวง ตีไขขาวใหตัง้ยอดออน
แลวไขแดงจนซีดและเป็นฟอง (ประมาณ 5 นาที) จากนัน้ตะลอมไขขาวลงในไขแดง ตอไป รอนแป งเป็นกอน
ตามดวยเนยละลาย เทแป งลงในพิมพ แลวนําเขาเตาอบ อบประมาณ 18-20 นาที เคกจะอบเมื่อไมจิม้ฟันสอด
เขาไปตรงกลางเคกออกมาสะอาด

เมื่อเคกเย็นตัวลงที่อุณหภูมิหอง ขัน้แรกใหหัน่สวนบนของเคกออกใหอยูในระดับ จากนัน้จึงผาครึ่งเคก ทําสอง
ชัน้ ปาดชัน้หน่ึงดวยเพสตรี้ครีม แลววางอีกชัน้หน่ึงไวดานบน แลวเกลี่ยดานขางของเคกดวยเพสตรี้ครีม

ในการทําช็อกโกแลตฟองดอง ขัน้แรก ใหอุนฟองดองสีขาวบนน้ําเดือดจนที่อุณหภูมิ 105 องศาฟาเรนไฮต จาก
นัน้ใสช็อกโกแลตที่เพื่อนๆเคยละลายในโถสองชัน้ หากจําเป็น ใหเติมน้ําเล็กน อยจนกระจายสมํ่าเสมอ

เพื่อใหไดฟองดองสีขาว ใหอุนฟองดองสีขาวบนน้ําเดือดจนที่อุณหภูมิ 105 องศาฟาเรนไฮต หากจําเป็น ใหเจือ
จางดวยน้ํา ยายยายไปยังถุงบีบที่มีปลายขนาด 1/8 น้ิว

เคลือบดานบนของเคกดวยชัน้บาง ๆ ของช็อกโกแลต fondant icing ของช็อกโกแลตจากนัน้ใหบีบวงกลม
เกลียวที่มีศูนยกลางเป็นวงกลมของ fondant icing สีขาวที่ดานบนของเคกโดยเริ่มจากตรงกลางของเคก
ทําคะแนนในเสนสีขาวดวยปลายมีด โดยเริ่มจากตรงกลางเคกแลวลากไปจนสุดขอบ

กดอัลมอนดลงไปที่ดานขางของเคกเป็นอันเสร็จ เสิรฟที่อุณหภูมิหอง ทานใหอรอยนะคะ
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ประวัติบอสตันพายครีม

เดิมชื่อ Parker House Chocolate Cream Pie บอสตันครีมพายเป็นการสรางสรรคของ M. Sanzian เชฟชาวอารเม
เนีย-ฝรัง่เศสที่ทํางานที่โรงแรม Parker House (ปัจจุบันคือ Omni Parker House) ในบอสตัน แมวาในทางเทคนิค
แลวจะไมใชพาย แตเพราะวาแตเดิมอบในเปลือกพาย สองชัน้สําหรับชัน้สปองจเคกสองชัน้ และเน่ืองจากคําวา ถาด
เคก และ ถาดพาย ในขณะนัน้ใชสลับกัน ของหวานจึงถูกตัง้ชื่อวาพายและไมใช เคก. บอสตันครีมพายรวมอยูใน
เมนูของโรงแรมตัง้แตเปิดใหบริการในปี พ.ศ. 2399 และเมื่อเวลาผานไปก็ไดรับความนิยมอยางมากจนในปี พ.ศ.
2501 เบ็ตตีค้ร็อกเกอรไดผลิตสวนผสมพายครีมบอสตันชนิดบรรจุกลอง วันน้ีบอสตันครีมพายเป็นของหวานอยาง
เป็นทางการของรัฐแมสซาชูเซตส

วัตถุดิบบอสตันพายครีม
butter

เนย (Butter) เป็นไขมันสัตวที่ถูกนําไปผานกระบวนการแยกออกมาจากน้ํานมหรือครีม สวนใหญจะใชน้ํานม
จากสัตว เชน วัว ควาย แพะ หรือแกะ กระบวนการผลิตเนย เริ่มจากการนําน้ํานมไปเขาเครื่องจักรเพื่อป่ันหรือ
เหวี่ยงดวยความเร็วสูง เมื่อเหวี่ยงจนไดที่จะไดวัตถุดิบออกมา 2 ชนิด คือ บัตเตอรมิลค เป็นสวนของน้ําสีขาว
ขุน และเนย เป็นสวนของกอนไขมันสีเหลืองๆ ซึ่งก็คือเนยแท หรือที่เรียกกันติดปากวา ‘เนยสด’ นัน่เอง

milk

นม หรือ น้ํานม (Milk) คือ ของเหลวสีขาวที่มีสารอาหารที่จําเป็นสําหรับเด็กหรือสัตวเกิดใหม ที่ผลิตออกมาจาก
เตานมของสัตวเลีย้งลูกดวยนม อาทิเชน มนุษย วัว แพะ แกะ ควาย มา ลา อูฐ จามรี เรีนเดียร ลามา แมวน้ํา
และยังรวมไปถึงเครื่องดื่มที่ใชแทนนมดวย เชน นมถัว่เหลือง น้ํานมขาว นมขาวโพด นมแอลมอนดเป็นตน

sugar

น้ําตาล (Sugar) คือ สารประกอบคารโบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด (monosaccharide) และไดแซ็กคา
ไรด (disaccharide) ซึ่งมีรสหวาน โดยทัว่ไปจะไดมากจากออย มะพราว แตโดยทัว่ไปแลวจะเรียกอาหารที่มี
รสหวานวาน้ําตาลแทบทัง้สิน้ เชน ทํามาจากตาลจะเรียกวาตาลโตนด ทํามาจากมะพราวจะเรียกวาน้ําตาลมะ
พราว ทํามาจากงวงจากจะเรียกวาน้ําตาลจาก ทํามาจากงบจะเรียกวาน้ําตาลงบ ทํามาจากออยแตยังไมได
ทําเป็นน้ําตาลทรายจะเรียกวาน้ําตาลทรายดิบ ถานํามาทําเป็นเม็ดจะเรียกวาน้ําตาลทราย หรือถานํามาทําเป็น
กอนแข็งคลายกรวดจะเรียกวาน้ําตาลกรวด ฯลฯ
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corn

ขาวโพด (Corn) ธัญพืชรสหวานอุดมไปดวยวิตามินเอ วิตามินบี แรธาตุ เสนใยอาหาร และเป็นแหลงของสาร
ตานอนุมูลอิสระ เชื่อกันวาการรับประทานขาวโพดมีประโยชนตอรางกายหลายประการ เชน ชวยบํารุงสายตา
ชวยใหระบบขับถายทํางานไดดีขึ้น รวมถึงป องกันโรคหลอดเลือดหัวใจได เป็นตน

eggs

ไข (Eggs) เป็นหน่ึงในอาหารโปรตีนสูง ใน 1 ฟองจะมีโปรตีน 6 กรัม จึงถือเป็นแหลงโปรตีนที่ดี ซึ่งผูที่
ตองการมีกลามเน้ือทัง้หลายตางเลือกรับประทาน เพราะเชื่อวาจะชวยเสริมสรางกลามเน้ือไดดี เน่ืองจาก
โปรตีนมีสวนชวยในการเติบโตและซอมแซมสวนที่สึกหรอของรางกาย เน่ืองจากในไขมีสารโคลีน (Choline)
มากถึง 20% เป็นปริมาณที่รางกายควรไดรับในแตละวัน ที่เมื่อไปรวมกับกรดไขมันฟอสโฟลิพิด
(Phospholipid) จะเกิดเป็นสารเลซิทิน (Lecithin) ซึ่งเป็นสวนสําคัญตอการเจริญเติบโตและพัฒนาการของสม
อง จึงเชื่อกันวาไขอาจชวยเสริมสรางการทํางานของสมอง และชวยใหระบบประสาทแข็งแรงได

rum

เหลารัม (Rum) เป็นผลพลอยไดจากกระบวนการผลิตน้ําตาลจากออย โดยนําเอากากน้ําตาลหรือ Molasses ไป
หมักและผลิตออกมาเป็นสุรา แหลงผลิตเหลารัมสวนใหญของโลกนัน้มาจากแถบหมูเกาะทะเลแคริบเบียนและ
บางพื้นที่ของประเทศในอเมริกากลางและอเมริกาใตซึ่งปลูกออยกันมาก

chocolate

ช็อกโกแลต (Chocolate) คือผลิตผลที่ไดมาจากเมล็ดของตนโกโกเขตรอน ช็อกโกแลตเป็นสวนผสมของของ
หวานหลายชนิดไมวาจะเป็น ไอศครีม ลูกอม คุกกี้ เคก หรือวาพาย ช็อกโกแลตถือไดวาเป็นรสชาติที่ถูกใจคน
มากที่สุดในโลก

almond

ถัว่อัลมอนด เป็นถัว่ที่มีคุณคาทางสารอาหารตอรางกายสูงกวาถัว่ชนิดอื่น ๆ มาก และยังติด 1 ใน 10 ของสุด
ยอดอาหารเพื่อสุขภาพอีกดวย ถาคุณไดเห็นคุณคาทางโภชนาการของถัว่ชนิดน้ีเทียบกับผักและผลไมชนิดอื่น
ๆ แลวคุณจะตองตกใจ เพราะมีวิตามินและแรธาตุที่สําคัญที่มีประโยชนตอรางกายทัง้นัน้ และแถมยังมีปริมาณ
ที่มากเสียดวย
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