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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 
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3.  การทาํรูปร่าง  การอบ  และการตกแต่ง 
3.  วสัดุ อุปกรณ์/หนังสือ/ทีต้่องเตรียม 

ถว้ยตวง  ชอ้นตวง พายยาง  ไมค้ลึงแป้ง กระทะ   
พายไม ้ เบรนเดอร์ เตาอบ พิมพ์ายขนาดเส้นผา่ศูนยก์ลาง  8  น้ิว   
แปรงทาเนย  

ส่วนผสมเปลอืกพาย 
 แป้งสาลีอเนกประสงค ์ 200 กรัม  ผงฟู   ½ ชอ้นชา 
 เนยสด   100 กรัม  นํ้าเยน็   ¼ ถว้ย 
 นํ้าตาลทราย  2 ชอ้นโตะ๊ เกลือป่น  ½ ชอ้นชา 
 ไข่แดง   1 ฟอง    
ส่วนผสมไส้คัสตาร์ดครีม 
 ไข่แดง   2 ฟอง  นํ้าตาลทราย  70 กรัม 
 แป้งสาลีอเนกประสงค ์ 2 ชอ้นโตะ๊ แป้งขา้วโพด  2 ชอ้นโตะ๊ 
 นมสด   250 กรัม  วานิลา   1 ชอ้นฃา 
 เนยสด   50 กรัม  
ช็อกโกแลตส าหรับทา 
 ช็อกโกแลตตุ๋น  100 กรัม  เนยสด   50 กรัม 
ตกแต่งหน้า 
 กลว้ยหอมสุกหัน่เป็นแวน่หนา ½  เซนติเมตร  2-3  ลูก 
 กลูเจล  สาํหรับเคลือบหนา้  หรือจะใชเ้จลาตินเคลือบหนา้  
4.ล าดับขั้นสอน / ล าดับขั้นตอนการท า 
วธีิท าเปลอืกพาย 

1. ร่อนแป้ง  ผงฟู  รวมกนั  ใส่อ่างผสมใส่เนยสด  ใชเ้บลนเดอร์ผสมจนเนยเขา้กบัแป้งมี
ลกัษณะเป็นเมด็ร่วน 

2. ผสมนํ้า  นํ้าตาลทราย  เกลือป่น  ไข่แดง  คนพอละลาย 
3. เทลงในอ่างแป้ง  เคลา้เบาๆ พอเขา้กนั  ป้ันแป้งเป็นกอ้นกลมพกัแป้งไว ้ 20  นาที 
4. รีดแป้งพายดว้ยไมค้ลึงแป้ง  ใหเ้ป็นแผน่กลมหนาประมาณ  0.5  เซนติเมตร 
5. ทาเนยขาวท่ีพิมพ ์ วางแป้งพายลงบนพิมพ ์ ใชมื้อกดแป้งพายเบา  ใหเ้รียบติดไปกบัพิมพ ์ 

ตดัแป้งท่ีขอบพิมพอ์อก  ตกแต่งขอบแป้งใหเ้รียบร้อย 
6. ปรุแป้งพายท่ีกน้พิมพด์ว้ยส้อม  หรือไมป้ลายแหลม  ใหท้ัว่ 
7. นาํเขา้อบท่ีอุณหภูมิ  350  องศาฟาเรนไฮด ์ ประมาณ  10-15  นาที  จนแป้งพายสุก นาํ ออก

จากเตาอบ  วางพกับนตะแกรงใหเ้ยน็ 
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8. ตุ๋นช็อกโกแลต  พอละลาย  ใส่เนยสด  คนใหเ้ขา้กนัดี  นาํมาทาเปลือกแป้งพายดา้นใน
ใหท้ัว่ 

9. ตกัไส้คสัตาร์ดครีม  เกล่ียใหท้ัว่  เรียงกลว้ยหอมใส่ดา้นบนใหส้วยงาม 
10. ทาหนา้กลว้ยหอมดว้ยกลูเจล  หรือเจลาตินใหท้ัว่ 
11. นาํเขา้แช่ในตูเ้ยน็ช่องธรรมดา  จนกวา่จะเสิร์ฟ 
12. เวลารับประทาน  นาํออกจากตูเ้ยน็  ตดัใส่จานเสิร์ฟเยน็จะอร่อยน่ารับประ 

หน้าเจลลาติน 
 เจลลาติน  1 ชอ้นชา   นํ้าร้อน  ¼ ถว้ย 
 นํ้าเยน็   ¼ ถว้ย   กล่ินนํ้าส้ม ¼ ชอ้นชา 
วธีิท าหน้าเจลลาติน 
 ละลายเจลาติน  กบันํ้าร้อนในถว้ย  ใส่นํ้าเยน็  กล่ินส้ม  คนใหล้ะลายเขา้กนัดี  พกัไว ้ 10  นาที  
หรือพอใหเ้จลาตินอยูต่วั  ใชแ้ปรงจุ่มเจลาติน  ทาหนา้พายกลว้ยหอม 
สาระน่ารู้ 
 พายกลว้ยหอม  เป็นพายชนิดเปลือกพายแป้งกรอบร่วน  หวานมนั  หอมช็อกโกแลต  คสัตาร์ด
ครีม  และเน้ือกลว้ยหอมท่ีสุกกาํลงัดี  สาํหรับกลว้ยเม่ือหัน่แลว้วางเรียงใหท้าเจลาตินทนัที  เพราะหากทิ้ง
ไวน้านกลว้ยหอมจะมีสีดาํคลํ้าไม่น่ารับปะทาน  ตอ้งเสิร์ฟพายกลว้ยหอมแบบเยน็จึงจะอร่อย 
 
 
 

แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่      6     เร่ืองทีส่อน   มฟัฟินกล้วยหอมโยเกร์ิต    โดยครู  เกศยา  ยงภูมพิทุธา 

 
1.  จุดประสงค์การสอน 

1.  บอกส่วนผสม  และขั้นตอนการทาํมฟัฟินกลว้ยหอมโยเกิร์ต 
2.  ทาํมฟัฟินกลว้ยหอมโยเกิร์ตได ้  
3.  นาํไปใช ้ในชีวติประจาํวนั และประกอบอาชีพได้ 

2.   รายการสอน 
1.  เตรียมส่วนผสมและอุปกรณ์ในการทาํมฟัฟินกลว้ยหอมโยเกิร์ต 
2.  ขั้นตอนการทาํมฟัฟินกลว้ยหอมโยเกิร์ต 
3.  การอบและการตกแต่ง 

3.  วสัดุ อุปกรณ์/หนังสือ/ทีต้่องเตรียม 


