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ชอคโกแลตทารตแบบไมอบ (Chocolate Tart) วันน้ีรสรินทรจะชวนมาทําเบเกอรี่ นัน่คือชอคโกแลตทารตแบบ
ไมอบ ทารตเคกช็อกโกแลต ที่จะเปลี่ยนปารตี้ใหอรอยสุดเหวี่ยง ดวยนูเตลลา ใครหละจะไมชอบ สูตรวันน้ีไมตอง
อบดวยทํางายสบายมากคะ รับรองหากใครไดชิม ตองยกน้ิวให เพื่อนๆสามารถ ทําตามไดงายๆเลยคะ ความอรอย
ระดับมิชิลินสตาร แตความยากระดับบานๆ

สูตรน้ีเอาใจคนแพกลูเตน และสูตรพิเศษดวย ครัสกรุบกรอบดวยโอรีโอ ทําใหทารตเคกช็อกโกแลต กอนน้ีอรอยแสง
ออกปาก เกริ่นความนากินมาซักพัก ไปลุยกันเลยคะ มาทําชอคโกแลตทารตแบบไมอบกัน แคคิดก็น้ําลายไหลแลว
มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูชอคโกแลตทารตแบบไม
อบกันเลยคะ

สูตรชอคโกแลตทารตแบบไมอบ
สําหรับสวนครัช

คุกกี้โอริโอ 24 ชิน้

เนย 6 ชอนโตะ

https://www.rosalynth.com/home/2022/04/06/%e0%b8%8a%e0%b9%8a%e0%b8%ad%e0%b8%84%e0%b9%82%e0%b8%81%e0%b9%81%e0%b8%a5%e0%b8%95%e0%b8%97%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%95%e0%b9%81%e0%b8%9a%e0%b8%9a%e0%b9%84%e0%b8%a1%e0%b9%88%e0%b8%ad%e0%b8%9a-c/
https://www.rosalynth.com/home/2022/04/06/%e0%b8%8a%e0%b9%8a%e0%b8%ad%e0%b8%84%e0%b9%82%e0%b8%81%e0%b9%81%e0%b8%a5%e0%b8%95%e0%b8%97%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%95%e0%b9%81%e0%b8%9a%e0%b8%9a%e0%b9%84%e0%b8%a1%e0%b9%88%e0%b8%ad%e0%b8%9a-c/
https://www.rosalynth.com/home/2022/04/06/%e0%b8%8a%e0%b9%8a%e0%b8%ad%e0%b8%84%e0%b9%82%e0%b8%81%e0%b9%81%e0%b8%a5%e0%b8%95%e0%b8%97%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%95%e0%b9%81%e0%b8%9a%e0%b8%9a%e0%b9%84%e0%b8%a1%e0%b9%88%e0%b8%ad%e0%b8%9a-c/


สูตรชอคโกแลตทารตแบบไมอบ
สําหรับสวนไส

เฮวี่ครีม 1.5 ถวย

แป งขาวโพด 4 ชอนโตะ

นูเตลลา 3/4 ถวย

เกลือ 1/4 ชอนชา

เฮเซลนัท(สําหรับตกแตง) 1/3 ถวย

วิธีทําชอคโกแลตทารตแบบไมอบ
1. คัว่ถัว่เฮเซลนัทดิบในกระทะราว 3-4 นาที หอเฮเซลนัทดวยผาเช็ดครัวแลวถูแรงๆ เพื่อขจัดเปลือกสวนเกิน
ใหมากที่สุด สับหยาบและพักไว

2. ในเครื่องเตรียมอาหารหรือถุงซิปล็อก บดคุกกี้ใหเป็นชิน้เล็กชิน้น อย เพิ่มเนยละลายและผสมคนจนเขากันดี
กดสวนผสมลงดานลางและขึ้นดานขางของถาดทารตขนาด 9 น้ิว (23 ซม.) เกลี่ยใหเป็นฐาน พักแชเย็นขณะ
เตรียมไส

3. ในชามขนาดเล็ก ผสมเฮวี่ครีม 1/4 ถวย (60 มล.) กับแป งขาวโพด พักไว

4. ใสนูเทลลา เกลือ และเฮวี่ครีมในกระทะขนาดกลาง นําไปตัง้บนไฟรอนปานกลางจนละลายและเขากัน เมื่อ
นูเทลลาละลายและกําลังรอน ใหใสสวนผสม cornstrach ลงไป เคี่ยวดวยไฟปานกลาง คนตลอดเวลาจนขน
ราว 5-6 นาที

5. เทไสลงบนฐานทารต ตกแตงดวยเฮเซลนัทสับ

6. แชเย็นอยางน อย 4 ชัว่โมงหรือจนเซ็ตตัว ทานใหอรอยนะคะ
 

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ The cooking foodie จาก www.youtube.com

https://www.youtube.com/watch?v=mHgiXqymv0U
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/


วัตถุดิบชอคโกแลตทารตแบบไมอบ
เนย

“เนย” (butter) คือผลิตภัณฑจากนมที่มีไขมันนมไมน อยกวา 80% (ของน้ําหนัก) มีลักษณะเป็นกอนแข็งเมื่อ
แชเย็น และจะเริ่มน่ิมหรือออนตัวลงเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นคะ เนยเกิดจากการเขยา (churning) ครีมหรือนม เพื่อ
แยกไขมันออกมาจากนม กระบวนการน้ีจะไดไขมันเนย และบัตเตอรมิลก ซึ่งเจาไขมันเนยตัวน้ีจะถูกนําไป
ผานกระบวนการในอุณหภูมิตํ่าจนแข็งตัวกลายเป็นเนยในแบบที่เราคุนเคยกันนัน่เองคะ โดยทัว่ไปแลวเนยจะ
ทําจากนมวัว แตก็จะมีแบบที่ทําจากนมแพะ นมแกะ นมควาย ฯลฯ ซึ่งก็จะใหรสชาติและกลิ่นที่แตกตางกันไป

 

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/

