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ลูกพรุนเป็นผล ไมแ้หง้สีดาํ  ลูกเล็กๆ  มีวติามินซีและธาตุเหล็กสูง เป็นผลไมอ้ายวุฒันะ            
เม่ือรับประทานเป็นประจาํจะทาํใหมี้เลือดฝาด  ผวิพรรณผอ่งใส  มีสารแอนติออกซิแดนทสู์ง  
รับประทานแลว้ห่างไกลมะเร็ง  ประโยชน์ของพรุนท่ีไดรั้บการยอมรับคือ  เน้ือลูกพรุนมีกากใยอาหาร
มาก  เป็นยาระบายอ่อนๆ  นํ้าลูกพรุน  มีรสเปร้ียวนาํ  เหมาะสาํหรับทาํซอสหรือใชห้มกัเน้ือทาํใหนุ่้มข้ึน
  

                                               แหล่งข้อมูล  Health  Cuisine  ฉบบัเดือนกุมภาพนัธ์  2550  หนา้  70 
  
   

 

แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่     4       เร่ืองทีส่อน   บานอฟฟ่ีพาย  (Banoffi)    โดยครู     เกศยา  ยงภูมพิทุธา 

 
1.  จุดประสงค์การสอน 

1.  บอกส่วนผสม  และขั้นตอนการทาํบานอฟฟ่ีได้ 
2.  ทาํบานอฟฟ่ีได ้
3.  นาํไปใชใ้นชีวติประจาํวนั  และประกอบอาชีพได้ 

2.   รายการสอน 
1.  เตรียมส่วนผสมและอุปกรณ์ในการทาํบานอฟฟ่ี 
 2.  ขั้นตอนการทาํบานอฟฟ่ี 
3.  การทาํรูปร่าง   การอบ 

3.  วสัดุ อุปกรณ์/หนังสือ/ทีต้่องเตรียม 
 ถว้ยตวง    ชอ้นตวง  พายยาง  เตาอบ   ถาดอบ   เคร่ืองผสมอาหาร ท่ีคลึงแป้ง   ถาดพาย 
ส่วนผสม 
 แครกเกอร์บดละเอียด 200 กรัม  เนยสดละลาย 100 กรัม 
 ช็อกโกแลตชิป  150 กรัม  นํ้าตาลไอซ่ิง 50  กรัม 
 นมสด   50 กรัม  กลว้ยหอมสุก 3 ผล 
 นํ้าตาลทราย  50 กรัม  เนยสด  50 กรัม 
 นมขน้หวาน  50 กรัม  ผงอบเชยป่น ¼ ชอ้นชา 
 วปิป้ิงครีม  250 กรัม  ครีมชีส  50 กรัม 
 ผงโกโกส้าํหรับโรยหนา้ 20 กรัม 
4.  ล าดับขั้นการสอน / ล าดับขันตอนการท างาน 
วธีิท า 
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1. ผสมแครกเกอร์บด  เนยละลาย  ใหเ้ขา้กนั  กรุใส่กน้พิมพว์งกลมขนาด 2 ปอนด ์ นาํไป
แช่เยน็ไว ้

2. ตุ๋นช็อกโกแลตใหล้ะลายใส่นํ้าตาลไอซ่ิง เติมนมสด  คนจนเป็นเน้ือเดียวกนั  พกัใหเ้ยน็ลง
เล็กนอ้ยจึงนาํไปราดบนแป้งพายท่ีกรุเตรียมไว ้ นาํไปแช่เยน็ 

3. หัน่กลว้ยหอมเป็นแวน่หนาประมาณ  ¼น้ิว  พกัไว ้ 
4. เค่ียวนํ้าตาลทราย  เนยสด  นมขน้หวาน  พอเป็นสีนํ้าตาล  ใส่กลว้ยหอม  อบเชยป่น  คนให้

คาราเมลเคลือบกลว้ยจนทัว่  พกัไวใ้หเ้ยน็ 
5. ตกักลว้ยหอมคาราเมลราดบนแป้งพายท่ีเตรียมไว  ้
6. ตีวปิป้ิงครีมกบัครีมชีสใหข้ึ้นฟู      นาํไปแต่งหนา้กลว้ยหอมใหท้ัว่    นาํไปแช่เยน็ใหอ้ยู่ตวั  

ก่อนเสิร์ฟโรยหนา้ดว้ยผงโกโกใ้หส้วยงาม 
สาระน่ารู้เกีย่วกบับานอฟฟ่ีพาย 
 บานอฟฟ่ี  เป็นของหวานท่ีไดรั้บความนิยมมาก  ดว้ยเสน่ห์ท่ีมีครบทุกรสชาติ  ทั้งความกรุบ
กรอบและเคม็  จากแป้งพายชั้นล่าง  ถดัมาเป็นช็อกโกแลตน่ิมรสหวานและกลว้ยหอมเคลือบคาราเมล  
ปิดหนา้ดว้ยวปิป้ิงครีมฟูเบาท่ีแฝงดว้ยรสชาติของชีสมาสคาโปเน่  คือหัน่ช้ินสามเหล่ียมเหมือนเคก้ทัว่ไป  
หรือเสิร์ฟในถว้ยก๊ิบเก๋ 
 สามารถประยกุตท์าํบานอฟฟ่ีเป็นแบบถว้ยได ้ โดยคงขั้นตอนไวเ้หมือนเดิม  แต่ควรใชถ้ว้ยท่ีมี
ขนาดเล็กและปากกวา้ง  เวลาตกัรับประทานจะไดส้ะดวก 
 

แหล่งข้อมูล วรสารครัวฉบบัท่ี  136   ประจาํเดือน  ตุลาคม  2548        
 
 

แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่      5      เร่ืองทีส่อน   พายกล้วยหอม    โดยครู  เกศยา   ยงภูมพิทุธา 

 
1.  จุดประสงค์การสอน 

1.  บอกส่วนผสม  และขั้นตอนการทาํพายกลว้ยหอมได ้
2.  ทาํพายกลว้ยหอมได ้
3.  นาํไปใชใ้นชีวติประจาํวนัและประกอบอาชีพได้ 

2.   รายการสอน 
1.  การเตรียมส่วนผสมเปลือกพาย  ไส้คสัตาร์ดครีม 
2.  ขั้นตอนการทาํพายกลว้ยหอม  การทาํไส้คสัตาร์ดครีม 


