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ฝรั่งเศส

ครัวซองช็อกโกแลต อรอยแทๆทําไดไมแพเชฟฝรั่งเศส

ครัวซองช็อกโกแลต อรอยแทๆทําไดไมแพเชฟฝรัง่เศส ไมตองไปตอคิวรานดัง เพราะเชฟครัวซองฝรัง่เศสยกสูตรมา
ไวที่น่ีหมดแลว รสรินทรไดมาจาก Pastry by Ioan ครัวซองบางกรอบ แตละชัน้ละเมียดไปดวยเนยหอมหวล ตัด
ดวยชัน้ช็อกโกแลต บางกรอบ สอดไสดวยครีมช็อกโกแลต หอมหวาน ขมนิดๆจาก ดารคช็อกโกแลตแทๆ จาก
เบลเยี่ยม ปัดใหมีความมันเงาดวยน้ําเชื่อมสูตรพิเศษ ทําใหครัวซองตชิน้น้ี มีความพิเศษ มีความพรีเมียมอลังการ
ลานแปด แตทําไดงายๆที่บาน ดวยเตาติง๊ๆๆ (ก็ไดนะคะ)

ขึ้นชื่อวาครัวซองต ใครก็นึกถึงขนมประเทศฝรัง่เศสเป็นปฐม แตเปลาเลยขนมชนิดน้ีมีตนกําเนิดจาก ประเทศ
ออสเตรีย ถูกดัดแปลงมาจาก คิปเฟล (Kipferl) ที่แปลวาพระจันทรเสีย้ว ตอมาพระนาง มารี อังตัวแน็ต เจาหญิง
จากกรุงเวียนนา (ใชแลวคนเดียวกับราชินีที่โดนกิโยตินคะ) ไดอภิเษกกับพระเจาหลุยตที่ 16 จึงไดนําคิปเฟล ไป
ดวยแตจับ แปลงโฉมนิดหนอย กําเนิดใหมกลายเป็น ครัวซองต และดังระเบิดไปทัว่โลก ตราบจนปัจจุบันคะ

“ครัวซองที่ดีตองบีบแลวแตก ดานในฉ่ํามีฟองอากาศ กดแลวคืนตัว กรอบนอกนุมใน
และมีกลิ่นเนย”
Eric Kayser

https://www.rosalynth.com/home/2021/08/24/%e0%b8%84%e0%b8%a3%e0%b8%b1%e0%b8%a7%e0%b8%8b%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%8a%e0%b9%87%e0%b8%ad%e0%b8%81%e0%b9%82%e0%b8%81%e0%b9%81%e0%b8%a5%e0%b8%95/
https://www.rosalynth.com/home/2021/08/24/%e0%b8%84%e0%b8%a3%e0%b8%b1%e0%b8%a7%e0%b8%8b%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%8a%e0%b9%87%e0%b8%ad%e0%b8%81%e0%b9%82%e0%b8%81%e0%b9%81%e0%b8%a5%e0%b8%95/
https://www.youtube.com/channel/UCXo_jRTXIqFe32WLrBG8NFg


พูดไปก็นากิน แตตองพิถีพิถันใสใจทุกขัน้ตอนกันหนอยนะคะ แตไมยากเกินฝีมือคะ พรอมกันรึยังคะ มือซายควง
ตะหลิว มือขวาจับกระทะ ดาวนโหลดสูตรเด็ด สาวเทากาวเขาครัว ไปกับครัวซองตช็อกโกแลตกันคา

สูตรแป งครัวซองต

แป ง T55 (แป งสําหรับทําครัวซองต) 480 กรัม

น้ําสะอาด 115 กรัม

น้ํามสด 140 กรัม

เนยจืด 125 กรัม

ยีสตแหง 13 กรัม

น้ําตาลทราย 50 กรัม

เนย(รีดเป็นแผน) 180 กรัม

สูตรช็อกโกแลตครีม

ดารคช็อกโกแลต 200 กรัม

วิปป้ิงครีม 300 กรัม

วานิลลา 5 กรัม

วิธีทําครัวซองตช็อกโกแลต

นํานมสดใสถวย ใสยีสตแหงลงไป พักไว 10 นาทีใหยีสตทํางาน
เตรียมอางผสม ใสน้ําลงไป ตามดวยเกลือ ใสแป งลงไปในอางผสม ตามดวยน้ําตาล ผสมใหเขากัน
ตามดวยนมสดยีสตที่ แอคทีพแลว ตามดวยเนยจืด นวดผสมใหเขากัน จนเน้ือเนียน นวดแลวไมติดมือ
เมื่อแป งเนียน ยืดไดเป็นฟิลมแลว แบงแป งออก 180 กรัมสําหรับทํา แป งช็อกโกแลต
ใชพลาสติกถนอมอาหาร แรพแป งพักไว 4 ชัว่โมง
สําหรับแป งโกโก นําผงโกโกมาใสถวย เติมน้ําสะอาดเล็กน อนละลายผงโกโก
นําโกโก ลงผามกับแป ง นวดใหเขากันดี จนไดแป งโกโกเน้ือเนียน หอดวยพลาสติกถนอมอาหาร พักไว
เตรียมลงเนย โดยตีตารางกระดาษไข โดยวัดขนาด 23 x 15 เซนติเมตร
นําเนยแผลงบนกระดาษไข ในตารางที่ตีไว พับกระดาษตามที่ตีไว คอยๆรีดใหมีความหนาเทากัน
นําเขาตูเย็นพักไว 10 นาที

https://www.rosalynth.com/home/wp-content/uploads/2021/08/rosalynth_com_home_2021_08_24_E0_B8_84_E0_B8_A3_E0B8_81_E0_B9_82_E0_B8_81_E0_B9_81_E0_B8_A5_E0_B8_95.pdf
https://www.rosalynth.com/home/wp-content/uploads/2021/08/rosalynth_com_home_2021_08_24_E0_B8_84_E0_B8_A3_E0B8_81_E0_B9_82_E0_B8_81_E0_B9_81_E0_B8_A5_E0_B8_95.pdf


หลังจากพักแป งไว 4 ชัว่โมงแลว นวลแป งลงบนโตะเล็กน อย นําแป งลงมานวดบนโตะ
รีดแป งใหมีขนาด 46 x 30 เซนติเมตร ใสเนยที่รีดไว ระหวางกลางและพับ ใชมือบีบรอบๆ ใหแป งคลุมเนย
ใหมิด
คอยๆกดยืดแป งออกเบาๆ รีดออกเรื่อยๆ จนขนาด 22 x 60 เซนติเมตร
พับแป งครึ่งเขาหากึ่งกลาง และพับครึ่งอีกรอบ คอยๆใชไมนวด กดและรีดจนมีขนาด 28 x 18 เซนติเมตร
คลุมดวยพลาสติกแรพ พักไวอีก 1 ชัว่โมง
หลังจากพักแป งอีกชัว่โมงแลว แผแป งเป็นขนาด 18 x 60 เซนติเมตร
พับเขาหากัน เป็น 3 สวนเทาๆกัน นําไปแชเย็นอีก 1.30 ชัว่โมง
มาทําแป งช็อกโกแลตกันบาง นําแป งช็อกโกแลตมานวล และแผแป ง ตัดแป งใหมีขนาดเทา แป งครัวซองต

คอยๆ ใชไมรีดใหมีขนาด 25 x 50 เซนติเมตร
ตีแบงแป งใหมีขนาดกวาง 9 เซนติเมตรเทาๆ กัน ใชลูกกลิง้ตัดเป็นสี่เหลี่ยมตามที่วัดไว และตัดอีกทีตาม
เสนทะแยงมุม
ตักปลายแป งสวนกวาง และมวนมาดานหน าใหแนนเป็นตัวครัวซองต



ทําชอกโกแลตครีม โดยใสนมลงในกระทะ เติมกลิ่นวานิลลา เปิดไฟใหเดือด
เทลงในอางผสมที่มี ดารคช็อกโกแลต คนผสมใหเขากัน เนียนดี
แรพดวยพลาสติก แชเย็นทิง้ไว 2 ชัว่โมง
อบครัวซอง โดยการวอรมเตาอบที่อุณหภูมิ 175 องศาเซลเซียส นําครัวซองเขาไปอบ 20 นาที

เจาะรูดานในเล็กน อย นําครีมชอกโกแลตใสถุง และบีบเป็นไสครีมช็อกโกแลต
ทาใหเงางามดวย น้ําเชื่อมผสมผงเพกติน (Neutral Glaze) ใหเงางามนารับประทาน
ถาอยากเพิ่มมูลคา หรูหราหมาเหา ใหปิดทองคําเปลวแทดานบนนิดหนอย
ทานใหอรอยนะคะ

ขอขอบคุณขอมูลและภาพประกอบ
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อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทรตอนใหมๆ อยาลืมกดไลคแฟนเพจรสรินทร นะคะ
รับรองวา คุณจะทําอาหารไดอรอยจนคนทัง้บานชมไมขาดปากเลยคะ

ขอบคุณที่ติดตามเพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTH

ดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร

 

https://www.facebook.com/RosalynTH/
https://www.facebook.com/RosalynTH
https://www.rosalynth.com/home/

