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ครีม​ชีส​พุดดิง้​ทา​รต Cream Cheese Pudding Tart

ครีม​ชีส​พุดดิง้​ทา​รต Cream Cheese Pudding Tart ถา​เพื่อน​ๆกําลัง​คนหา​เมนู​ครีม​ชีส​พุดดิง้​ทา​รตแสน​อรอย​
แอด​มิ​นวา​โป ะ​เชะเลย​คะ​ สูตร​น้ี​คือ​สูตร​ของ​เพื่อน​ๆ ถูก​ตอง​นะ​คา​บแอด​มิ​นนําเสนอ​เมนู​ครีม​ชีส​พุดดิง้​ทา​รต เบเก​อรี่
สไตล​งายๆ​สดๆ​ เมนู​ครีม​ชีส​พุดดิง้​ทา​รตอ​รอย​ถึง​ใจ​ ครีม​นุม​นวล​ชวน​ฝัน​ชุม​ฉ่ําเนียน​ละ​เอียด​ ชีส​ชีส​แนน​ๆเต็มๆ​คํามา
กับ​ขอบ​ทา​รตก​รุ​บก​รอบ​ ใครๆ​ขอ​ก็​ไม​ให​ขอ​กิน​คน​เดียว​หมด​เลย​ละ​กัน​ หยอก​คะ​แอด​มิ​นวา​ของ​อรอย​ตอง​ป าว​ประกาศ
ให​โลก​รับ​รู​ กราบ​งาม​ๆHidaMari Cooking สําหรับ​สูตร​เด็ด​จาน​น้ี​ ลอง​คิด​ดู​เบเก​อรี่​ ของ​อรอย​อยาง​น้ี​ตอง​หาม​พลาด​
โอย​.​.​อยาก​กิน​แลว​น้ําลาย​ไหล​ มา​ทําครีม​ชีส​พุดดิง้​ทา​รตกัน​คะ​ อรอย​เด็ด​ทําให​คน​ชม​ 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​ครีม​ชีส​พุดดิง้​ทา​รตกัน​เลย​คะ

สูตร​ครีม​ชีส​พุดดิง้​ทา​รต
– ทา​รต

แป ง​เคก​ 2​00 กรัม

อัลม​อนดปน​ 2​5 กรัม

น้ําตาล​ผง​ 70 กรัม
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สูตร​ครีม​ชีส​พุดดิง้​ทา​รต
เกลือ​ 2​ กรัม

เนย​จืด​ 120 กรัม

เม็ด​วนิล​ลา

ไข​แดง​ 1 ฟอง​ + ไข​ขาว = 35g

– ชีส​พุด​ดิง้

ครีม​ชีส​ 100 กรัม

น้ําตาล​ 40 กรัม

ไข​ 2​ ฟอง

นม​ 130 กรัม

ครีม​หนัก​ 120 กรัม

ฝัก​วนิล​ลา​สด

– น้ําผึง้​คารา​เมลก​ลา​เกจ

ดับเบิล้​ครีม​ 80 กรัม

น้ําผึ้ง​ 5 กรัม

น้ําเย็น​ 10 กรัม

เจ​ลา​ติ​น 2​ กรัม

น้ําตาล​ 45 กรัม
 

วิธี​ทําครีม​ชีส​พุดดิง้​ทา​รต
ชัง่​ตวง​วัด​ สวน​ผสม​เครื่อง​ปรุง​ตางๆ​ ให​เรียบรอย​สูตร​จะ​ได​ไม​คลาด​เคลื่อน​นะ​คะ

– วิธี​ทําแป ง​ทา​รต

ทําแป ง​ทา​รตโดย​การนําแป ง​เคก​ใส​ลง​ใน​ฟ ูดโพรเซสเซอร​ ตาม​ดวย​อัลม​อนดปน​ น้ําตาล​ไอ​ซิ่ง​ เก​ลือ

ป่ัน​เขา​ดวย​กัน​ให​ละ​เอียด​ กรีด​ผิว​ฝัก​วา​นิล​ลา ​เอา​เม็ด​ออก​พัก​ไว

จัด​แบง​เนย​ 120 กรัม​หัน่​แลว​ใส​ลง​ใน​แป ง​ ทัง้​เนย​และ​ฝัก​วา​นิล​ลา ​ป่ัน​ให​สวน​ผสม​เขา​กัน​ดี

ตี​ไข​ขาว​ให​ขึ้น​ฟู​ดี​ ตาม​ดวย​ไข​แดง​ ใส​ลง​ใน​แป ง​ป่ัน​ให​เขา​กัน

ชัง่​และ​พัก​ใน​แร​ปพลาสติก​ รีด​ให​บาง​ 5 มิลลิ​เมตร​ กรุ​ดวย​เสน​ผาน​กลาง​ 15 เซน​ติ​เม​ตร

รีด​แป ง​ที่​เหลือ​บาง​ 5 เซน​ติ​เมตร​ กวา​ง 12 x 30 เซน​ติ​เมตร​ นําไป​พัก​ไว​ใน​ตู​เย็น​ 30 นา​ที

กรุ​ลง​ใน​พิมพ​เสน​ผาน​ศูนก​ลาง​ 15 เซนติเมตร​และ​กรุ​ดาน​ขาง​ให​เรียบ​รอย​ ตัด​แป ง​สวน​เกิน​ออก

นําไป​แช​เย็น​อีก​ 30 นา​ที​ กรุ​ดาน​ใน​ดวย​กระ​ดาษ​ไข

อบ​ใน​เตา​ที่​วอรม​ไว​แลว​ 190 องศา​เซลเซียส​ เป็น​เวลา​ 15 นา​ที​ เอา​กระดาษ​ไข​ออก

เอา​เขาไป​อบ​อีก​ที​ เป็น​เวลา​ 10-15 นา​ที​ ที่​ 190 องศา​เซลเซียส​ ได​แป ง​ทา​รต

– วิธี​ทําครีม​ชีส​พุด​ดิง้

นําครีม​ชีส​ผสม​ลง​ใน​อาง​ผสม​ ใช​ไม​พาย​ตี​ให​เนีย​น ​และ​ใส​น้ําตาล​กวน​ให​เขา​กัน​หมอ



ตาม​ดวย​ไข​ไก​ 2​ ฟอง​ผสม​ให​เขา​กัน

ใน​หมอ​อีก​ใบ​ผสม​ นม​ และ​ ดับเบิล้​ครีม​และ​ฝัก​วา​นิล​ลา ​อยา​ลืม​เอา​เมล็ด​ออก​ ตม​ดวย​ไฟ​เบา​คน​ตล​อด​เวลา

นํานม​ที่​เริ่ม​เดือด​ใส​ลง​ใน​สวน​ผสม​ที่​มี​ไข​ คน​ให​เขา​กัน​กรอง​ให​เศษ​วา​นิล​ลา ​ออก​ไป​ได​เน้ือ​ครีม​เนียน​นุม

กรอก​สวน​ครีม​ชีส​พุดดิง้​ลง​ใน​แป ง​ทา​รต นําเขา​อบ​ที่​ 160 องศา​เซลเซียส​ 40-50 นา​ที​ พัก​ไว​ให​เย็น

– วิธี​ทําน้ําผึง้​คารา​เมลก​ลา​เกจ

ใน​อาง​ผสม​ ผสม​ดับเบิล้​ครีม​และ​น้ําผึ้ง​เขา​ดวย​กัน​ ใส​ใน​ไมโคร​เวฟ​ 60 องศา​เซล​เซี​ยส

ใน​อีก​ถา​ผสม​น้ําเขา​กับ​เจ​ลา​ติ​น ​คน​ให​ละ​ลาย

ตัง้​หมอ​โดย​ใช​ไฟ​ออน​ ใส​น้ําตาล​คอยๆ​คน​ให​เป็น​คา​ลา​เมล

นําสวน​ครีม​เท​ลง​ไป​ ตัง้​ให​เดือด​จัด​คน​ให​เขา​กัน​ ปิด​ไฟ​ตาม​ดวย​เจ​ลา​ติน

นําไป​กร​อง​ และ​ราด​บน​หน า​ชีส​พุด​ดิง้

แช​เย็น​ไว​ 1 คืน​ จะ​ได​ครีม​ชีส​พุดดิง้​ทา​รตแสน​อรอย​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ HidaMari Cooking จาก​ https://www.youtube.com/watch?v=lxzWBc7eQSc

กด​ติดตาม​คุณHidaMari Cooking ไดที่​ป ุม​น้ี​เลย​จา​ เมนู​เด็ด​รอ​เพื่อน​ๆอยู​  

วัตถุดิบ​ครีม​ชีส​พุดดิง้​ทา​รต
almond

ถัว่​อัลม​อนด เป็น​ถัว่​ที่​มี​คุณคา​ทาง​สาร​อาหาร​ตอ​รางกาย​สูง​กวา​ถัว่​ชนิด​อื่น​ ๆ มาก​ และ​ยัง​ติด​ 1 ใน​ 10 ของ​สุด
ยอด​อาหาร​เพื่อ​สุขภาพ​อีก​ดวย​ ถา​คุณ​ได​เห็น​คุณคา​ทาง​โภชนาการ​ของ​ถัว่​ชนิด​น้ี​เทียบ​กับ​ผัก​และ​ผล​ไม​ชนิด​อื่น​
ๆ แลว​คุณ​จะ​ตอง​ตก​ใจ​ เพราะ​มี​วิตามิน​และ​แร​ธาตุ​ที่​สําคัญ​ที่​มี​ประโยชน​ตอ​รางกาย​ทัง้​นัน้​ และ​แถม​ยัง​มี​ปริมาณ
ที่​มาก​เสีย​ดวย

sugar

น้ําตาล (Sugar) คือ​ สารประกอบ​คารโบไฮเดรต​ประเภท​โม​โน​แซ็กคา​ไร​ด (monosaccharide) และ​ได​แซ็กคา​ไร
ด (disaccharide) ซึ่ง​มี​รส​หวา​น ​โดย​ทัว่ไป​จะ​ได​มาก​จาก​ออย​ มะ​พราว​ แต​โดย​ทัว่ไป​แลว​จะ​เรียก​อาหาร​ที่​มี​รส
หวาน​วา​น้ําตาล​แทบ​ทัง้​สิน้​ เชน​ ทํามา​จาก​ตาล​จะ​เรียก​วา​ตาล​โตนด​ ทํามา​จาก​มะพราว​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​มะ​พราว​
ทํามา​จาก​งวง​จาก​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​จาก​ ทํามา​จาก​งบ​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​งบ​ ทํามา​จาก​ออย​แต​ยัง​ไม​ได​ทําเป็น
น้ําตาล​ทราย​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​ทราย​ดิบ​ ถา​นํามา​ทําเป็น​เม็ด​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​ทราย​ หรือ​ถา​นํามา​ทําเป็น​กอน
แข็ง​คลาย​กรวด​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​กรวด​ ฯลฯ

salt

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/HidaMariCooking?sub_confirmation=1


เก​ลือ (Salt) หรือ​เกลือ​โซเดียม​นัน้​มี​แร​ธาตุ​หลาย​ชนิด​ที่​เป็น​ประโยชน​ตอ​ราง​กาย​ หาก​รับ​ประทาน​ใน​ปริมาณ​ที่
เหมาะ​สม​ก็​อาจ​สง​ผล​ดี​ตอ​สุขภาพ​ราง​กาย​ ดัง​น้ี​ ป องกัน​ภาวะ​ความ​ดัน​โลหิต​ตํ่า,ป องกัน​ภาวะ​ขาด​น้ํา และ​ป องกัน
การ​ขาด​ไอ​โอ​ดี​น ​แต​ตอง​รับ​ประทาน​ใน​ขนาด​ที่​เหมาะ​สม​ตอ​วัน​มิ​เชน​นัน้​จะ​เดิดโทษ​ตอ​ราง​กาย​ มากกวา​ได​ประ
โย​ชน

butter

เนย (Butter) เป็น​ไข​มัน​สัตว​ที่​ถูก​นําไป​ผาน​กระบวนการ​แยก​ออก​มา​จาก​น้ํานม​หรือ​ครีม​ สวน​ใหญ​จะ​ใช​น้ํานม
จาก​สัตว​ เชน​ วัว​ ควา​ย แพะ​ หรือ​แกะ​ กระบวนการ​ผลิต​เนย​ เริ่ม​จาก​การนําน้ํานม​ไป​เขา​เครื่องจักร​เพื่อ​ป่ัน​หรือ
เหวี่ยง​ดวย​ความเร็ว​สูง​ เมื่อ​เหวี่ยง​จน​ไดที่​จะ​ได​วัตถุดิบ​ออก​มา​ 2​ ชนิด​ คือ​ บัตเตอร​มิ​ลค เป็น​สวน​ของ​น้ําสี​ขาว
ขุน​ และ​เนย​ เป็น​สวน​ของ​กอน​ไข​มัน​สี​เห​ลือ​งๆ ซึ่ง​ก็​คือ​เนย​แท​ หรือ​ที่​เรียก​กัน​ติดปาก​วา​ ‘เนย​สด​’ ​นัน่​เอง

vanilla

วา​นิล​ลา (Vanilla) เป็นก​ลิ่น​ที่​ได​จาก​ฝัก​ของ​กลวย​ไม​สกุล Vanilla ตน​กําเนิด​จาก​เม็ก​ซิ​โก​ ชื่อ​วา​นิล​ลา​มา​จาก
คําใน​ภาษา​สเปน​วา​ “ไบยนี​ยา” (vainilla) ซึ่ง​แปล​วา​ ฝัก​เล็ก​ ๆ วา​นิล​ลา​มัก​ถูก​นํามา​ใช​แตง​กลิ่น​ใน​การ​ทําอาหาร
ประเภท​ของ​หวาน​และ​ไอ​ศก​รีม

cheese

เนย​แข็ง​ หรือ​ ชีส (Cheese) คือ​ ผลิตภัณฑ​จาก​นม​ซึ่ง​สามารถ​ผลิต​ได​จาก​นมวัว​หรือ​แพะ​ เป็น​ตน​ ที่​ผาน
กระบวนการ​คัด​แยก​โปร​ตีน​ แลว​นําโปรตีน​ของ​นม​มา​ทําการ​ผสม​เชื้อ​รา​ หรือ​แบค​ที​เรี​ย หรือ​สาร​อื่น​ ๆ แตก​ตาง
กัน​ไป​ตาม​แตละ​ประเภท​ของ​เนย​แข็ง​ ซึ่ง​แตก​ตาง​จาก​เนย​ที่​ทํามา​จาก​ไข​มัน​ของ​นม

eggs

ไข (Eggs) เป็น​หน่ึง​ใน​อาหาร​โปรตีน​สูง​ ใน​ 1 ฟอง​จะ​มี​โปร​ตี​น ​6 กรัม​ จึง​ถือ​เป็น​แหลง​โปรตีน​ที่​ดี​ ซึ่ง​ผู​ที่
ตองการ​มี​กลาม​เน้ือ​ทัง้​หลาย​ตาง​เลือก​รับ​ประ​ทา​น ​เพราะ​เชื่อ​วา​จะ​ชวย​เสริม​สราง​กลาม​เน้ือ​ได​ดี​ เน่ืองจาก
โปรตีน​มี​สวน​ชวย​ใน​การ​เติบโต​และ​ซอมแซม​สวน​ที่​สึกหรอ​ของ​ราง​กาย​ เน่ืองจาก​ใน​ไข​มี​สาร​โค​ลีน (Choline)
มาก​ถึง​ 2​0% เป็น​ปริมาณ​ที่​รางกาย​ควร​ได​รับ​ใน​แตละ​วัน​ ที่​เมื่อ​ไป​รวม​กับ​กรด​ไข​มัน​ฟอสโฟลิ​พิด
(Phospholipid) จะ​เกิด​เป็น​สาร​เลซิ​ทิน (Lecithin) ซึ่ง​เป็น​สวน​สําคัญ​ตอ​การ​เจริญ​เติบโต​และ​พัฒนาการ​ของ​สม
อง​ จึง​เชื่อ​กัน​วา​ไข​อาจ​ชวย​เสริม​สราง​การ​ทํางาน​ของ​สม​อง​ และ​ชวย​ให​ระบบ​ประสาท​แข็ง​แรง​ได

milk

นม​ หรือ​ น้ํานม (Milk) คือ​ ของเหลว​สี​ขาว​ที่​มี​สาร​อาหาร​ที่​จําเป็น​สําหรับ​เด็ก​หรือ​สัตว​เกิด​ใหม​ ที่​ผลิต​ออก​มา​จาก
เตา​นม​ของ​สัตว​เลีย้ง​ลูก​ดวย​นม​ อาทิ​เชน​ มนุษย​ วัว​ แพะ​ แกะ​ ควา​ย มา​ ลา ​อูฐ​ จาม​รี​ เรี​นเดีย​ร ลา​มา​ แมว​น้ํา
และ​ยัง​รวม​ไป​ถึง​เครื่อง​ดื่ม​ที่​ใช​แทน​นม​ดวย​ เชน​ นม​ถัว่​เห​ลือ​ง น้ํานม​ขาว​ นม​ขาว​โพด​ นม​แอ​ลม​อนดเป็น​ตน

heavy cream

ดับ​เบิค้รีม (Heavy Cream) เป็น​ครีม​ที่​มี​ปริมาณ​ไข​มัน​อยู​ที่​ 36%- 40% นอกจาก​ครีม​ที่​ทําจาก​นม​แลว​(ที่​เรียก
กัน​อีก​ชื่อ​วา​”ครีม​แท​”) ยัง​มี​ครีม​อีก​ชนิด​หน่ึง​คือ​ “ครีม​เทียม​” โดย​ครีม​เทียม​ เป็น​ผลิตภัณฑ​ที่​ไม​ได​ทําจาก​นม
โดย​ใช​ไข​มัน​ชนิด​อื่น​ทดแทน​ไข​มัน​เนย​ หรือ​อาจ​จะ​ผสม​ไข​มัน​เนย​ดวย​แต​ผสม​ใน​ปริมาณ​ที่​น อย​มาก

honey

น้ําผึ้ง (Honey) เป็น​อาหาร​หวาน​ที่​ผึ้ง​ผลิต​โดย​ใช​น้ําหวาน​จาก​ดอก​ไม​ พืชพันธุ​ชนิด​ตางๆ​ น้ําผึ้ง​มัก​หมาย​ถึง​ชนิด
ที่​ผลิต​โดย​ผึ้ง​น้ําหวาน​ใน​สาย​พัน​ธุ Apis เน่ือง​จาก​ เป็น​ผึ้ง​เก็บ​น้ําหวาน​ให​คุณภาพ​สูง​ และ​สามารถ​เลีย้ง​ระบบ
กลอง​ได​ น้ําผึ้ง​มี​ประวัติการ​บริโภค​ของ​มนุษย​มายา​วนา​น ​และ​ถูก​ใช​เป็น​สาร​ให​ความ​หวาน​ใน​อาหาร​และ​เครื่อง
ดื่ม​หลาย​ชนิด

gelatin

เจ​ลา​ติน (Gelatin) คือ​ผลิตภัณฑ​ที่​ทํามา​จาก​คอ​ลลา​เจ​น ​สวน​ใหญ​มัก​ทํามา​จาก​โปรตีน​เกือบ​ทัง้​หมด​ และ​มี​กรด
อะมิ​โน​พิเศษ​ที่​มี​ประโยชน​ตอ​สุขภาพ​มาก​มาย​ ผลิตภัณฑ​โปรตีน​ที่​ได​มา​จาก​คอ​ลลา​เจ​น ​เจ​ลา​ติ​นมี​ประโยชน​ตอ
สุขภาพ​ที่​สําคัญ​เพราะ​มี​กรด​อะมิ​โน​ที่​พิเศษ​ เจ​ลา​ติ​นมี​บทบาท​สําคัญ​สําหรับ​ขอ​ตอ​และ​การ​ทํางาน​ของ​สม​อง​ และ
อาจ​ทําให​ผิว​และ​ผม​ดี​ขึ้น

 



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

Facebook: RosalynTHดู​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/

