
บลูเบอรรี่ครีมชีสมาการอง ครีมหอมหวานบ
ลูเบอรรี่เต็มคําแป งกรุบกรอบ

บลูเบอรรี่ครีมชีสมาการอง ครีมหอมหวานบลูเบอรรี่เต็มคําแป งกรุบกรอบ

บลูเบอรรี่ครีมชีสมาการอง (Blueberry cream cheese macaron) แอดรินจะมาชวนทําเมนูเบเกอรี่ นัน่คือ
บลูเบอรรี่ครีมชีสมาการอง ครีมหอมหวานบลูเบอรรี่เต็มคําแป งกรุบกรอบ รับรองหากใครไดชิม ตองยกน้ิวให เพื่อน
ๆสามารถทําตามไดเลยคะ วิธีทําเป็นขัน้ตอนไมยุงยาก ความอรอยของสูตรน้ีเอาไปเลยคะ ระดับมิชิลินสตาร

เป็นขนมหวานที่เป็นการผสมเมอแร็งกกับไขขาว น้ําตาลไอซิ่ง น้ําตาลทรายขาว ผงแอลมอนดหรือแอลมอนดปน
และสีผสมอาหาร มาการองรูปรางเหมือนแซนดวิช เป็นขนมปังสองชิน้ประกบกัน มีสอดไสตรงกลาง เอาละคะ เกริ่น
มาเริ่มหิวแลว ไปทํากันคะ มาทําบลูเบอรรี่ครีมชีสมาการองกัน เมนูน้ีอาจเป็นเมนูซิกเนเจอร ของเพื่อนๆก็ได มาคะ
ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูบลูเบอรรี่ครีมชีสมาการองกัน
เลยคะ

สูตรบลูเบอรรี่ครีมชีสมาการอง
สวนผสมฐานมาการอง

ไขขาว 53 กรัม

น้ําตาล 53 กรัม

https://www.rosalynth.com/home/2022/01/19/%e0%b8%9a%e0%b8%a5%e0%b8%b9%e0%b9%80%e0%b8%9a%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%a3%e0%b8%b5%e0%b9%88%e0%b8%84%e0%b8%a3%e0%b8%b5%e0%b8%a1%e0%b8%8a%e0%b8%b5%e0%b8%aa%e0%b8%a1%e0%b8%b2%e0%b8%81%e0%b8%b2/
https://www.rosalynth.com/home/2022/01/19/%e0%b8%9a%e0%b8%a5%e0%b8%b9%e0%b9%80%e0%b8%9a%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%a3%e0%b8%b5%e0%b9%88%e0%b8%84%e0%b8%a3%e0%b8%b5%e0%b8%a1%e0%b8%8a%e0%b8%b5%e0%b8%aa%e0%b8%a1%e0%b8%b2%e0%b8%81%e0%b8%b2/


สูตรบลูเบอรรี่ครีมชีสมาการอง
แป งอัลมอนด 69 กรัม

น้ําตาลไอซิ่ง 69 กรัม

สีผามอาหารสีมวง (ตามชอบ)

สวนผสมไสมาการอง

เนยจืด 50 กรัม

ครีมชีส 35 กรัม

น้ําตาลไอซิ่ง 18 กรัม

นมขนหวาน 8 กรัม

กลิ่นวานิลลา 1/2 ชอนชา

แยมบลูเบอรรี่(ตามชอบสําหรับไส)

วิธีทําบลูเบอรรี่ครีมชีสมาการอง
– สวนผสมตัวมาการอง

บดผงอัลมอนดและผงน้ําตาลในเครื่องเตรียมอาหารประมาณ 10-15 วินาที รอนแป ง1 ครัง้

ตีไขขาวเบา ๆ พอฟองขาวขึ้น ใหเติมน้ําตาล 1/2 ของน้ําตาล จากนัน้ตีดวยเครื่องผสมแบบมือ

เมื่อไขขาวเริ่มตัง้ยอด ใสน้ําตาลที่เหลือทัง้หมด จากนัน้ตีดวยเครื่องจนเขากันอีกครัง้

เมื่อน้ําตาลละลายหมดและเมอแรงคตัง้ยอดแลว ตีดวยความเร็วตํ่า 1 นาที

ใสผงรอนและผงอัลมอนดลงไป ผสมจนผงเขากันจนหมด ตักขึ้นมาใสถุงบีบแยกกัน

ตัดปลายถุงแป งทัง้สองถุง ใสในถุงใหญที่ติดปลายบีบ บีบใหไดราวเหรียญ 10 บาท

เคาะไลฟองอากาศ แลวน้ําไปอบที่ 137 องศาเซลเซียส 13-15 นาที



เอาออกจากตา พักจนเย็นได ฐานมาการอง

– สวนผสมไสมาการอง

ผสมเนยจืด ปละครีมชีสลงในอางผสม พอตีเขากันดีจากนัน้ใสน้ําตาลไอซิ่ง

ตีจนขึ้นฟู จากนัน้ใสนมขน ตีสวนผสมจนเขากันดีอีกครัง้ จากนัน้ใสกลิ่นวานิลลา

ใสครีมลงในถุงบีบ

หลังจากนัน้บีบใสฐานมาการองที่เตรียมไว เป็นวงกลมโดยเวนตรงกลาง

ตักแยมบลูเบอรี่ ใสในถุงบีบ จากนัน้บีบใสตรงกลางเป็นไส ประกบฐานอีกตัว

จะไดมาการองไสครีมชีส ฉ่ําๆ หอมอรอย เตรียมเสิรฟ ทานใหอรอยนะคะ

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ 브리첼 จาก Youtube

ประวัติบลูเบอรรี่ครีมชีสมาการอง

ในสมัยพระเจาหลุยสที่ 16 ยุคแหงการเปลี่ยนแปลงการปกครอง ที่มีขาวยากหมากแพงไมมีเน้ือสัตวใหทานมากนัก
ทําใหเหลาแมชีชาวอิตาเลียนที่อพยพมาฝรัง่เศสไดนําอัลมอนด ไขขาว น้ําตาล มาประกอบเป็นอาหารและขนมเพื่อ

https://www.youtube.com/watch?v=lLafvxoUHrY
https://www.rosalynth.com/home/category/%e0%b8%aa%e0%b8%b9%e0%b8%95%e0%b8%a3%e0%b9%80%e0%b8%9a%e0%b9%80%e0%b8%81%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b8%b5%e0%b9%88/


ประทังชีวิต ซึ่งเรียกขนมชนิดน้ีวามาการอง

เป็นขนาดเทาคุกกี้สองชิน้นํามาประกบกัน และเพิ่มความสีสันสดใสจึงใสไสตาง ๆ ตรงกลางขนม จนกระทัง่ขนมที่
ทําจากอัลมอนดที่ใหความรูสึกเมื่อกัดขนมมาการองไปวา มาการองอรอย เป็นที่ถูกอกถูกใจชาวฝรัง่เศสกันเป็นอยาง
มาก ทําใหกลายเป็นของหวานที่ชาวฝรัง่เศสชื่นชอบสืบจนถึงปัจจุบัน

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/

