
 

โลหิตและป้องกนัการเกิดภาวะเส้นเลือดในสมองแตก  ส่วนอาหารตา้นอนุมูลอิสระอยา่ง  “ชาเขียว”  คง
ไม่ตอ้งอธิบายใหม้ากความ  เพราะมีคุณมหาศาลในการบาํบดัโรคไดห้ลากชนิด 

ไส้คสัตาร์ดครีม 
ส่วนผสมไส้คัสตาร์ดครีม 
 เนยสด 100 กรัม มาการีน 50 กรัม 
 ผงคสัตาร์ด 50 กรัม นํ้าตาลทราย 130 กรัม 
 ไข่ไก่ 5 ฟอง นมขน้จืด 100 กรัม 
 แป้งขา้วโพด 30 กรัม นมขน้หวาน 50 กรัม 
 แป้งเคก้ 75 กรัม นํ้าหอมกล่ินรัม 2 ชอ้นชา 
 ชอคโกแลต 50 กรัม ลูกเกดขาว 100 กรัม 
 ชอคโกแลตขาวขดู100 กรัม 
วธีิท าไส้ 

1. ผสมผงคสัตาร์ด  แป้งขา้วโพด  แป้งเคก้  นํ้าตาลทราย  คนใหเ้ขา้กนั 
2. เติมไข่ไก่  นมขน้จืด  นมขน้หวาน  คนใหเ้ขา้กนั 
3. เทใส่ภาชนะสาํหรับน่ึง  เติมเนยสด  มาการีน   
4. น่ึงไส้ครีมในนํ้าเดือด  ไฟแรง  10  นาที  เปิดฝารังถึงคนดว้ยตะกร้อมือผสมใหเ้ขา้กนัดี  น่ึง

ต่อนาน  10  นาที  เปิดฝารังถึงคนส่วนผสม  อีกคร้ัง  ทาํเช่นน้ีนาน  30-40  นาที  หรือ  จน
ส่วนผสมสุก  ยกลงจากเตา  พกัไวใ้หเ้ยน็สนิท 

5. นาํส่วนผสมไปแช่เยน็  นาํออกมานวดจนเนียน  นาํไปผสมกบัส่วนผสมต่างๆ  เตรียมไวเ้ป็น
ไส้เป๊ียะต่อไป 

 
 
 

แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่      12      เร่ืองทีส่อน   บัตเตอร์ไวท์มอลท์    โดยครู     เกศยา  ยงภูมพิทุธา 

 
1.  จุดประสงค์การสอน 

1.  บอกส่วนผสม  และขั้นตอนการทาํบตัเตอร์ไวทม์อลทไ์ด้ 
2. ทาํบตัเตอร์ไวทม์อลท ์ได้ 
3.  นาํไปใชใ้นชีวติประจาํวนั  และประกอบอาชีพได้ 

2.   รายการสอน 
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1.  เตรียมส่วนผสมและอุปกรณ์ในการทาํบตัเตอร์ไวทม์อลท์ 
2.  ขั้นตอนการทาํบตัเตอร์ไวทม์อลท ์
3.  การอบและการตกแต่ง 

3.  วสัดุ อุปกรณ์/หนังสือ/ทีต้่องเตรียม 
 ถว้ยตวง  ชอ้นตวง พายยาง  เตาอบ  ถาดอบ   

เคร่ืองผสมอาหาร พิมพเ์ป๊ียะ ท่ีร่อนแป้ง   
ส่วนผสมเปลอืกเป๊ียะ 
 แป้งขนมโก๋ 100 กรัม นํ้าตาลไอซ่ิง 150 กรัม 
 เนยขาว 50 กรัม นํ้าตม้สุก 100 กรัม 
 ไวทม์อลท ์ 100 กรัม เนยสด 20 กรัม 
ส่วนผสมไส้ 
 ไส้คสัตาร์ดครีมท่ีเตรียมไว ้ 400 กรัม เนยสด 30 กรัม 
 ไวทม์อลท ์ 40 กรัม อลัมอนดบ์ดหยาบ 50 กรัม 
 ชอคโกแลตขาว  50 กรัม เกาลดั 20 เมด็ 
4.  ล าดับขั้นสอน /ล าดับขั้นการท า 
วธีิท า 

1. ร่อนแป้งขนมโก๋  นํ้าตาลไอซ่ิง  รวมกนั  ใส่ไวทม์อลท์ 
2. เติมเนยขาว  เนยสดลงในอ่างแป้ง  ผสมพอแป้งกบัเนยรวมกนั 
3. เติมนํ้า ลงในอ่างแป้ง  ใชพ้ายยางคนส่วนผสมใหเ้ขา้กนั 
4. พกัแป้งไว ้ 20 – 30  นาที  เพื่อใหแ้ป้งอยูต่วั 
5. แบ่งแป้ง  พิมพเ์ล็ก  ชัง่แป้งนํ้าหนกักอ้นละ  25  กรัม   
6. แผแ่ป้งเป็นแผน่กลม  ใส่ไส้คสัตาร์ด  ห่อใหมิ้ด  คลึงใหก้ลม  โรยนวลด้วยแป้งขนมโก๋ 
7. กดลงในพิมพเ์ป๊ียะ  เคาะออกจากพิมพ ์ บรรจุใส่ภาชนะ  นาํเขา้ตูเ้ยน็จนถึงเวลาเสิร์ฟ  

วธีิท าไส้ 
1. นวดผสมไส้คสัตาร์ดกบัเนยสด  ไวทม์อลท ์ อลัมอนด ์ เขา้ดว้ยกนั   
2. เติมชอคโกแลตขดูขาว  นวดผสมพอเขา้กนั 
3. ชัง่นํ้าหนกัไส้คสัตาร์ดนํ้าหนกักอ้นละ  25  กรัม  นาํไปหุม้เกาลดั  1  เมด็  ป้ันเป็นกอ้นกลม  

นาํไปห่อกบัเปลือกเป๊ียะ  สาํหรับพิมพเ์ล็ก 
 

 
 

แผนการสอนรายคาบ 
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