
บลูเบอร​รี่​ครีม​ชีส​มา​การ​อง​ ครีม​หอม​หวา​นบ
ลูเบอร​รี่​เต็ม​คําแป ง​กรุบ​กรอ​บ

บลูเบอร​รี่​ครีม​ชีส​มา​การ​อง​ ครีม​หอม​หวา​นบ​ลูเบอร​รี่​เต็ม​คําแป ง​กรุบ​กรอ​บ

บลูเบอร​รี่​ครีม​ชีส​มา​กา​รอง (Blueberry cream cheese macaron) แอด​ริน​จะ​มา​ชวน​ทําเมนู​เบเก​อรี่​ นัน่​คือ
บลูเบอร​รี่​ครีม​ชีส​มา​การ​อง​ ครีม​หอม​หวา​นบ​ลูเบอร​รี่​เต็ม​คําแป ง​กรุบ​กร​อบ​ รับรอง​หาก​ใคร​ได​ชิม​ ตอง​ยกน้ิว​ให​ เพื่อน
ๆสามารถ​ทําตาม​ได​เลย​คะ​ วิธี​ทําเป็น​ขัน้​ตอน​ไม​ยุง​ยาก​ ควา​มอ​รอย​ของ​สูตร​น้ี​เอา​ไป​เลย​คะ​ ระดับ​มิ​ชิ​ลิ​นสตา​ร

เป็น​ขนม​หวาน​ที่​เป็นการ​ผสม​เม​อแร็งกกับ​ไข​ขาว​ น้ําตาล​ไอ​ซิ่ง​ น้ําตาล​ทราย​ขาว​ ผง​แอ​ลม​อนดหรือ​แอ​ลม​อนดปน​
และ​สี​ผสม​อา​หาร​ มา​การ​อง​รูป​ราง​เหมือน​แซนดวิช​ เป็น​ขนมปัง​สอง​ชิน้​ประกบ​กัน​ มี​สอดไส​ตรง​กลาง​ เอา​ละ​คะ​ เกริ่น
มา​เริ่ม​หิว​แลว​ ไป​ทํากัน​คะ​ มา​ทําบลูเบอร​รี่​ครีม​ชีส​มา​การ​อง​กัน​ เมนู​น้ี​อาจ​เป็น​เมนู​ซิก​เนเจอร​ ของ​เพื่อน​ๆก็​ได​ 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​บลูเบอร​รี่​ครีม​ชีส​มา​การ​อง​กัน
เลย​คะ

สูต​รบ​ลูเบอร​รี่​ครีม​ชีส​มา​กา​รอง
สวน​ผสม​ฐาน​มา​กา​รอง

ไข​ขาว 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/


สูต​รบ​ลูเบอร​รี่​ครีม​ชีส​มา​กา​รอง
แป ง​อัลม​อนด 69 กรัม

น้ําตาล​ไอ​ซิ่ง 69 กรัม

สี​ผาม​อาหาร​สี​มวง​ (ตาม​ชอบ​)

สวน​ผสม​ไส​มา​กา​รอง

เนย​จืด 50 กรัม

ครีม​ชีส 35 กรัม

น้ําตาล​ไอ​ซิ่ง 18 กรัม

นมขน​หวา​น 8 กรัม

กลิ่น​วา​นิล​ลา 1/2 ชอน​ชา

แยม​บลูเบอร​รี่​(ต​ามชอบ​สําหรับ​ไส​)

วิธี​ทําบลูเบอร​รี่​ครีม​ชีส​มา​กา​รอง
– สวน​ผสม​ตัว​มา​กา​รอง

บด​ผง​อัลม​อนดและ​ผง​น้ําตาล​ใน​เครื่อง​เตรียม​อาหาร​ประ​มา​ณ 10-15 วิ​นา​ที​ รอน​แป ง​1 ครัง้

ตี​ไข​ขาว​เบา​ ๆ พอ​ฟอง​ขาว​ขึ้น​ ให​เติม​น้ําตาล​ 1/2 ของ​น้ําตาล​ จาก​นัน้​ตี​ดวย​เครื่อง​ผสม​แบบ​มือ

เมื่อ​ไข​ขาว​เริ่ม​ตัง้​ยอด​ ใส​น้ําตาล​ที่​เหลือ​ทัง้​หมด​ จาก​นัน้​ตี​ดวย​เครื่อง​จน​เขา​กัน​อีก​ครัง้

เมื่อ​น้ําตาล​ละลาย​หมด​และ​เมอแรง​คตัง้​ยอด​แลว​ ตี​ดวย​ความเร็ว​ตํ่า 1 นา​ที

ใส​ผง​รอน​และ​ผง​อัลม​อนดลง​ไป​ ผสม​จน​ผง​เขา​กัน​จน​หมด​ ตัก​ขึ้น​มา​ใส​ถุง​บีบ​แยก​กัน

ตัด​ปลาย​ถุง​แป ง​ทัง้​สอง​ถุง​ ใส​ใน​ถุง​ใหญ​ที่​ติด​ปลาย​บีบ​ บีบ​ให​ได​ราว​เห​รี​ยญ 10 บาท

เคาะ​ไล​ฟอง​อา​กา​ศ แลว​น้ําไป​อบ​ที่​ 137 องศา​เซลเซียส​ 13-15 นา​ที



เอา​ออก​จาก​ตา​ พัก​จน​เย็น​ได​ ฐาน​มา​กา​รอง

– สวน​ผสม​ไส​มา​กา​รอง

ผสม​เนย​จืด​ ปละ​ครีม​ชีส​ลง​ใน​อาง​ผสม​ พ​อตี​เขา​กัน​ดี​จาก​นัน้​ใส​น้ําตาล​ไอ​ซิ่ง

ตี​จน​ขึ้น​ฟู​ จาก​นัน้​ใส​นม​ขน​ ตี​สวน​ผสม​จน​เขา​กัน​ดี​อีก​ครัง้​ จาก​นัน้​ใส​กลิ่น​วา​นิล​ลา

ใส​ครีม​ลง​ใน​ถุง​บีบ

หลัง​จาก​นัน้​บีบ​ใส​ฐาน​มา​การ​อง​ที่​เตรียม​ไว​ เป็น​วงกลม​โดย​เวน​ตรง​กล​าง

ตัก​แยม​บลูเบอ​รี่​ ใส​ใน​ถุง​บีบ​ จาก​นัน้​บีบ​ใส​ตรง​กลาง​เป็น​ไส​ ประกบ​ฐาน​อีก​ตัว

จะ​ได​มา​การ​อง​ไส​ครีม​ชีส​ ฉ่ําๆ​ หอม​อรอย​ เตรียม​เสิรฟ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ​ 브리첼 จาก​ Youtube

ประ​วัติ​บลูเบอร​รี่​ครีม​ชีส​มา​กา​รอง

ใน​สมัย​พระ​เจา​หลุย​สที่​ 16 ยุค​แหง​การ​เปลี่ยนแปลง​การ​ปก​ครอง​ ที่​มี​ขาว​ยาก​หมาก​แพง​ไมมี​เน้ือ​สัตว​ให​ทาน​มาก​นัก​
ทําให​เหลา​แม​ชี​ชาว​อิตาเลียน​ที่​อพยพ​มา​ฝรัง่เศส​ได​นําอัลม​อนด ไข​ขาว​ น้ําตาล​ มา​ประกอบ​เป็น​อาหาร​และ​ขนม​เพื่อ

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/


ประทัง​ชี​วิ​ต ซึ่ง​เรียก​ขนม​ชนิด​น้ี​วา​มา​กา​รอง

เป็น​ขนาด​เทา​คุกกี้​สอง​ชิน้​นํามา​ประกบ​กัน​ และ​เพิ่ม​ความ​สีสัน​สดใส​จึง​ใสไส​ตาง​ ๆ ตรง​กลาง​ขนม​ จน​กระทัง่​ขนม​ที่
ทําจาก​อัลม​อนดที่​ให​ความ​รูสึก​เมื่อ​กัด​ขนม​มา​การ​อง​ไป​วา​ มา​การ​อง​อรอย​ เป็น​ที่​ถูก​อก​ถูกใจ​ชาว​ฝรัง่เศส​กัน​เป็น​อยาง
มาก​ ทําให​กลาย​เป็น​ของ​หวาน​ที่​ชาว​ฝรัง่เศส​ชื่น​ชอบ​สืบ​จน​ถึง​ปัจจุ​บัน

อยาก​รู​สูตร​เด็ด​เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​รตอน​ใหมๆ​ อยา​ลืม​กด​ไลคแฟน​เพจ​รส​ริ​นท​ร นะ​คะ
รับรอง​วา​ คุณ​จะ​ทําอาหาร​ได​อรอย​จน​คน​ทัง้​บาน​ชม​ไม​ขาดปาก​เลย​คะ

ขอบคุณ​ที่​ติดตาม​เพจ​ รส​ริ​นท​ร Rosalyn นะ​คะ

Facebook: RosalynTH

ดู​สูตร​เด็ด​อื่นๆ​ หน า​หลัก​รส​ริ​นท​ร

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

