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สตรอเบอรรี่พายสด Fresh Strawberry Pie ถาเพื่อนๆกําลังคนหาสูตรสตรอเบอรรี่พายสดเด็ดๆ รสรินทรขอบ
อกวา …บิงโก… มาถูกที่แลวคะ ถูกตองนะคาบรสรินทรชวนทําเมนูเด็ดสตรอเบอรรี่พายสด พายสุดหรูหราทําจากผล
ไมสดอยางพิถีพิถัน ใสใจทุกขัน้ตอนทุกอยางสดหมด สตอรเบอรี่ ครีมสด เอาใจไปเลยคะ ลองนึกดูพายสดสไตล
ฝรัง่เศส ซึ่งรสรินทรลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย เมนูน้ีอาจเป็นเมนูซิกเนเจอร ของเพื่อนๆก็
ได บรรยายความนากินมามากโข มาทําสตรอเบอรรี่พายสดเจาคะ อรอยเด็ดเมนูติดดาว มาคะดาวนโหลดสูตร
มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูสตรอเบอรรี่พายสดกันเลยคะ

สูตรสตรอเบอรรี่พายสด
แป งพาย 1 แผน

สตรอเบอรรี่สุกสด 900 กรัม

น้ําตาล 3/4 ถวย

น้ํา 3/4 ถวย

น้ํามะนาว 1 ชอนชา

แป งขาวโพด 3 ชอนโตะ (หรือแป งเทายายมอม มันสําปะหลัง แป งมันฝรัง่)

น้ําเปลา 3 ชอนโตะ

วิปครีม สําหรับตกแตง

https://www.rosalynth.com/home/2022/08/05/fresh-strawberry-pie/
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วิธีทําสตรอเบอรรี่พายสด
เปิดเตาอบที่ 450*F (230*C) เตรียมแป งพายของคุณในถาดพายขนาด 9 น้ิวหรือจานพาย นําแป งมาวางบน
แป งดวยสอมและอบประมาณ 10-12 นาทีหรือจนเกือบเป็นสีน้ําตาลออน นําออกจากเตาอบและปลอยใหเย็น

ลางสตรอเบอรรี่ใหดี หัน่เป็นชิน้สี่เหลี่ยม (หรือมากกวาชิน้สําหรับผลเบอรรี่ขนาดใหญ) ใสประมาณ 3/4 ลงใน
กระทะขนาดกลางบนเตา

เพิ่มน้ําตาล 3/4 ถวยน้ําและน้ํามะนาว นําไปเคี่ยวเป็นเวลา 3 นาที คนตลอดเวลา และบี้ผลเบอรรี่ตลอดเวลา
เมื่อครบ 3 นาที นําออกจากเตาแลวกรองใสถวยตวง เพื่อนๆจะตองไดน้ําผลไม 12 ออนซ (360 มล. หรือ 1.5
ถวย) ถาไม ใหเติมน้ําใหได 12 ออนซ

เทกลับลงในกระทะแลวนําไปตม เพิ่มแป งขาวโพดละลาย และเคี่ยวอีกครัง้เป็นเวลาสูงสุด 15-30 วินาที เทลง
บนชิน้สตรอเบอรี่ที่เหลือแลวคลุกเคลาใหเคลือบ เทลงในเปลือกพายครัชที่เย็นแลวและแชเย็น 4-6 ชัว่โมงหรือ
นานถึง 24 ชัว่โมง

กอนเสิรฟ แตงหน าดวยวิปครีมใหสวยงามจะไดพายสตอรเบอรรี่สดๆ อรอยๆไวทานแลวคะ ทานใหอรอยนะคะ

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ Crouton Crackerjacks จาก https://www.youtube.com/watch?v=esV3s4vL17M

กดติดตามคุณCrouton Crackerjacks ไดที่ป ุมน้ีเลยจา เมนูเด็ดรอเพื่อนๆอยู  

วัตถุดิบสตรอเบอรรี่พายสด
sugar

น้ําตาล (Sugar) คือ สารประกอบคารโบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด (monosaccharide) และไดแซ็กคาไร
ด (disaccharide) ซึ่งมีรสหวาน โดยทัว่ไปจะไดมากจากออย มะพราว แตโดยทัว่ไปแลวจะเรียกอาหารที่มีรส
หวานวาน้ําตาลแทบทัง้สิน้ เชน ทํามาจากตาลจะเรียกวาตาลโตนด ทํามาจากมะพราวจะเรียกวาน้ําตาลมะพราว
ทํามาจากงวงจากจะเรียกวาน้ําตาลจาก ทํามาจากงบจะเรียกวาน้ําตาลงบ ทํามาจากออยแตยังไมไดทําเป็น
น้ําตาลทรายจะเรียกวาน้ําตาลทรายดิบ ถานํามาทําเป็นเม็ดจะเรียกวาน้ําตาลทราย หรือถานํามาทําเป็นกอน
แข็งคลายกรวดจะเรียกวาน้ําตาลกรวด ฯลฯ

lemon

เลมอน (lemon) เป็นผลไมที่จัดอยูในตระกูลสม มีลักษณะเป็นไมพุม ปลายยอดมีหนามแหลม ลักษณะของใบ
เป็นใบเดี่ยว เมื่อนํามาขยี้จะมีกลิ่นหอมแรง สวนลักษณะของดอกเลมอน ดอกมีกลิ่นหอม และมีสีขาว สวน
ลักษณะของผลเลมอน เป็นรูปกลมรี ที่ปลายผลจะมีติ่งแหลม ผลออนมีสีเขียว เมื่อสุกจะเป็นสีเหลือง ในผลมี
เมล็ดหลายเมล็ด เน้ือผลฉ่ําน้ํา และมีรสเปรี้ยว

https://www.rosalynth.com/home/category/%e0%b8%aa%e0%b8%b9%e0%b8%95%e0%b8%a3%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b9%84%e0%b8%97%e0%b8%a2/
https://www.youtube.com/c/croutoncrackerjacks?sub_confirmation=1


corn

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

whipped cream

วิปครีม (Whipped Cream) หรือ ครีม เป็นหน่ึงในผลิตภัณฑจากนมหรือเรียกเป็นภาษาอังกฤษวา Dairy
Product โดยวิธีการคือการแยกไขมันเนยออกจากนม โดยใชหลักที่มีความแตกตางระหวาง ความถวงจําเพาะ
ของไขมันและน้ํา (ถาใครเคยทํางานรานกาแฟแลวเคย สตรีมนมเพื่อเอาฟองนม นัน่แหละ วิธีการในการผลิต
ในโรงงานคลายๆอยางนัน้) แลวคอยเติมไขมันเนยกลับเขาไปในนมในปริมาณที่เขมขนขึ้น

 

อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทร ตอนใหมๆ อยาลืมกดไลค แฟนเพจรสรินทร นะคะ ขอบคุณที่ติดตาม
เพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTHดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร

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

