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 ในบรรดาขนมอบหลากหลายชนิด  บราวนีเป็นขนมยอดนิยมตลอดกาลนบัแต่อดีตจนถึง
ปัจจุบนั  และเป็นท่ีโปรดปรานของชาวตะวนัตกมากดว้ยเช่นกนั  สามารถรับประทานไดทุ้กเพศทุกวยั  
รับประทานเม่ือไรก็ไดทุ้กเวลา  นิยมกนัทั้งแบบอุ่นๆ  เน้ือนุ่มและแช่เยน็เน้ือหนึบ  จะรั บประทานเปล่าๆ  
ก็อร่อย   
 
 
 
 
 

แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่ 2  เร่ืองทีส่อน  บราวนีผลไม้ ( Fruit  Cake  Brownies ) โดยครู  เกศยา  ยงภูมพิทุธา 

 
1.  จุดประสงค์การสอน 

1.  บอกส่วนผสม และขั้นตอนการทาํบราวนีผลไมไ้ด้ 
2.  ทาํบราวนีผลไมไ้ด ้
3.  นาํไปใชใ้นชีวติประจาํวนั และประกอบอาชีพได ้

2.  วสัดุ อุปกรณ์/หนังสือ/ทีต้่องเตรียม 
 ถว้ยตวง  ชอ้นตวง เคร่ืองชัง่ ถาดอบ  เตาอบ  
 อ่างผสม  เคร่ืองผสม ท่ีร่อนแป้ง พายยาง   

3.   รายการสอน 
1.  การเตรียมส่วนผสม และอุปกรณ์การทาํบราวนีผลไม ้
2. ขั้นตอน การทาํบราวนีผลไม ้
3.  การอบและบรรจุหีบห่อ 

ส่วนผสม 
  แป้งสาลีอเนกประสงค ์ 300  กรัม   โซดา   1 / 2 ชอ้นชา 
 วานิลาผง  1      ชอ้นชา             โกโก ้  3 ชอ้นโตะ๊ 
 อบเชยป่น                     1      ชอ้นชา          เกลือป่น   1 / 2       ชอ้นชา 
 เมด็มะม่วงอบบดหยาบ 100  กรัม    ลูกพรุนหัน่ส่ีเหล่ียม   50         กรัม 
 แกนสับปะรดเช่ือมหัน่ส่ีเหล่ียม    50   กรัม   ลูกชิดเช่ือมแหง้   50        กรัม 
 ลูกเกดเหลือง , ดาํ   100  กรัม    ผวิส้ม   50   กรัม 
 เหลา้รัม 2      ชอ้นโตะ๊   ชอคโกแลต 300  กรัม 
 เนยสด 200   กรัม   นํ้าตาลทราย 120  กรัม 
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 นํ้าตาลทรายแดง 120   กรัม   ถัว่พีแคนสาํหรับแต่งหนา้  
4.  ล าดับขั้นตอนการสอน/ล าดับขั้นตอนการท า 
วธีิท า 

1. ร่อนแป้งสาลีอเนกประสงค ์ โซดา  วานิลา  ผงโกโกด้ว้ยกนั 
2. ใส่เมด็มะม่วงหิมพานต ์ เกลือป่น  เคลา้ใหเ้ขา้กนั 
3. ผสมลูกพรุน  แกนสับปะรด  ลูกชิด  ลูกเกด  เหลา้รัมเขา้ดว้ยกนั 
4. ตุ๋นช็อกโกแลต  เนยสด  จนละลาย 
5. ตีส่วนผสมช็อกโกแลต  กบันํ้าตาลทรายขาว  นํ้าตาลทรายแดงดว้ยหวัตีรูปใบไม้ 
6. เติมไข่ไก่คร้ังละ  1  ฟอง  ตีส่วนผสมจนเขา้กนั  โดยใชค้วามเร็วปานกลาง 
7. ลดความเร็วของเคร่ืองลงตํ่า  เติมส่วนผสมของแป้งตีพอเขา้กนั 
8. เติมส่วนผสมของผลไม ้ ตีพอเขา้กนัดี 
9. ตกัส่วนผสมใส่พิมพฟ์อยส์ขนาด  3  น้ิว  ชัง่นํ้าหนกั  100  กรัม  จาํนวน  12  พิมพ ์
10. แต่งหนา้ดว้ยถัว่พีแคน  นาํเขา้อบท่ีอุณหภูมิ  350  องศาฟาเรนไฮด ์ ประมาณ  20 – 25  นาที   

จนสุก 
ข้อเสนอแนะ 
 นาํเสิร์ฟพร้อมกบักาแฟได ้หรือจะ  นาํมารับประทานเป็นของวา่งได้ 
 

สาระน่ารู้เกีย่วกบั  “Nuts” 
 นัท  (Nuts)  หรือถัว่เปลือกแขง็  มีเปลือกท่ีแขง็มากตอ้งกะเทาะเปลือกออกก่อนจึงจะไดกิ้นเมด็
ถัว่อนัโอชาท่ีซ่อนอยูข่า้งใน  ซ่ึงส่วนมากตอ้งนาํเขา้จากเมืองนอก   
 ถั่วลสิง  (Peanuts)   

ถัว่ลิสง  นกัวจิยัจดัวา่เป็นถัว่ท่ีไม่ถือเป็นนทั  แต่วา่กนัตามช่ือก็ยงัไดช่ื้อวา่   “ พีนทั ”  ถัว่ลิสง
ยงัคงครองแชมป์ถัว่เปลือกแขง็ยอดฮิตอนัดบัหน่ึงของโลก  เพราะปลูกง่าย  กระจายอยูท่ ัว่โลก  และราคา
ถูก  แถบเอเชียและแอฟริกานิยมใชใ้นอาหารคาว  อยา่งสะเตะ๊หรือสตู  แต่ทางตะวนัตกมกัเค้ียวกินเล่น
และทาํเป็นเนยถัว่ไวท้าขนมปัง  ในถัว่ลิสงมีไขมนัไม่อ่ิมตวัสูงถึง  85  เปอร์เซ็นติ  ซ่ึงช่วยลดอตัราเส่ียง
ต่อโรคหวัใจไดดี้มาก  
 ถั่วอลัมอนด์  (Almonds)  

ถัว่น้ีมีอยู ่ 2  ชนิด  คือ  ชนิดหวาน  ท่ีมีทั้งแบบคัว่สุกไวกิ้นเล่นเขา้กนัดีกบัช็อกโกแลต  หรือ
แบบดิบท่ีทาํขนมไดห้ลากหลายและใชต้กแต่งหนา้ขนม  ส่วนอีกชนิดคือ  บิเตอร์อลัมอนด ์  ทาํนาํมา
สกดัเป็นกล่ินหรือนํ้ามนัเท่านั้น  ไม่นิยมนาํมากินเล่น  ถัว่อลัมอนดมี์แคลเซียมเท่ากบันมสดและมีไฟ
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เบอร์สูงท่ีสุดในจาํพวกนทั  หา้มกินอลัมอนดดิ์บเป็นอนัขาด  เพราะมีกรดไซยาไนดห์รือสารพิษเจือ
ปนอยูด่ว้ย 
 ถั่วเม็ดมะม่วงหิมพานต์  (Cashew  Nuts)   

“หอม  หวาน  เค้ียวเพลิน”  เป็นคาํนิยามท่ีดีสาํหรับถัว่เมด็มะม่วงหิมพานต ์ เพียงรับประทานเมด็
มะม่วงหิมพานตว์นัละนิดจะไดท้ั้งแมกนีเซียม  ทองแดง  ฟอสฟอรัส  และเหล็กอยา่งครบถว้น  แต่เมด็
มะม่วงหิมพานต ์ มีไขมนัอ่ิมตวัมากจะตอ้งระมดัระวงัในการรับประทาน 
 ถั่วแมคาเดเมีย  (Macadamia  Nuts)   

ถัว่ชนิดน้ีไดช่ื้อวา่เป็นถัว่ท่ีมีราคาสูงและรสชาติอร่อยท่ีสุดในโลก  แหล่งเพาะปลูกใหญ่อยูท่ี่
ฮาวาย  ถัว่แมคาเดเมียอุดมไปดว้ยไขมนัทั้งชนิดอ่ิมตวัและไม่อ่ิมตวั  ซ่ึงชนิดไม่อ่ิมตวัท่ีมีมากนั้นช่วยลด
คอเลสเทอรอลชนิดเลว  (LDL)  ในร่างกายไดดี้  และยงัมีโปรตีนและวติามินหลากหลายชนิดถา้กินแมคา
เดเมียคู่กบัมะพร้าว  ช็อกโกแลต  และเน้ือปลาจะเขา้รสกนัดีมาก 
 ถั่ววอลนัท  (Walnuts)   

ถัว่น้ีมีลายเหมือนสมองและมีกล่ินเฉพาะตวัรุนแรงกวา่ถัว่ชนิดอ่ืน  แต่วอลนทัเป็นถัว่พิทกัษ์
หวัใจดว้ยเหตุท่ีอุดมไปดว้ยกรดไขมนัโอเมกา้  3  มีงานวจิยัวา่  ควรกินวอลนทัวนัละหน่ึงกาํมือเพื่อ
สุขภาพหวัใจ  แถมยงักินเพื่อควบคุมนํ้าหนกัไดอี้กดว้ย  รสชาติของวอลนทัจะติดรสหวานปนขมนิด ๆ  
เหมาะทาํเคก้และคุกก้ี  แต่ก็นิยมนาํมาทาํสลดัหรือซอสดว้ยเช่นกนั 
 ถั่วพสิตาชิโอ  (Pistachio  Nuts)  Moreish!  

 คาํแสลงท่ีชาวตะวนัตกใชนิ้ยามความอร่อยซ่ึงไม่เหมือนใครของเจา้ถัว่ชนิดน้ี  นอกจากอร่อย
แลว้  หนา้ตายงัสวยแปลกดีดว้ย  เมด็ถัว่มีสีเขียวซีด ๆ  แต่ผวิหุม้  (skin)  กลบัเป็นสีแดงอมม่วงอ่อน ๆ  
เปลือกนอกอ่อนแกะง่าย  กล่ินรสคู่ควรกบัการทาํขนมเป็นอยา่งยิง่   

 
 
 

แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่        3    เร่ืองทีส่อน   บราวนีลูกพรุน    โดยครู  เกศยา  ยงภูมพิทุธา 

 
1.  จุดประสงค์การสอน 

1.  บอกส่วนผสม  และขั้นตอนการทาํบราวนีลูกพรุนได้ 
2.  ทาํบราวนีลูกพรุนได ้
3.  นาํไปใชใ้นชีวติประจาํวนั  และประกอบอาชีพได้ 

2.   รายการสอน 


