
สตรอ​เบอร​รี่​พาย​สด​สูตร​โบ​ราณ FRESH STRAWBERRY PIE

สตรอ​เบอร​รี่​พาย​สด Fresh Strawberry Pie

สตรอ​เบอร​รี่​พาย​สด Fresh Strawberry Pie ไมมี​อะไร​ที่​ดี​ไป​กวา​การ​ได​กิน​ของ​อรอย​เด็ด​ ที่​สามารถ​ทําเอง​ไดที่​บา​น ​แอด​พอ​เพียง​ชวน

ทําเมนู​ สตรอ​เบอร​รี่​พาย​สด​สไตล​ฝรัง่เศส​ ซึ่ง​แอด​พอ​เพียง​ลอง​ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก​แชร​สูตร​เลย​ พ​ายสุด​หรูหรา​ทําจาก​ผล​ไม​สด

อยาง​พิถีพิถัน​ ใสใจ​ทุก​ขัน้​ตอน​ทุก​อยาง​สด​หมด​ สตอ​รเบอ​รี่​ ครีม​สด​ เอาใจ​ไป​เลย​คะ​ลอง​จินตนาการ​ถึง​ จะ​มี​อะไร​เลิศ​ไป​กวา​น้ี​ แค​คิด​ก็​อยาก​กิน

แลว​ มา​ทําสตรอ​เบอร​รี่​พาย​สด​กัน​คะ​ อรอย​กัน​ปังๆ​ 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

สตรอ​เบอร​รี่​พาย​สด​กัน​เลย​คะ

สูต​รส​ตรอ​เบอร​รี่​พาย​สด​สูตร​โบ​ราณ
แป ง​พาย​ 1 แผ​น
สตรอ​เบอร​รี่​สุก​สด​ 9​00 กรัม
น้ําตาล​ 3/4 ถวย
น้ํา 3/4 ถวย
น้ํามะ​นาว​ 1 ชอน​ชา
แป ง​ขาว​โพด​ 3 ชอน​โตะ​ (หรือ​แป ง​เทา​ยาย​มอม​ มัน​สําปะ​หลัง​ แป ง​มัน​ฝรัง่​)
น้ําเปลา​ 3 ชอน​โตะ
วิ​ปครีม​ สําหรับ​ตก​แต​ง

 

วิธี​ทําสตรอ​เบอร​รี่​พาย​สด​สูตร​โบ​ราณ
เปิด​เตา​อบ​ที่ 450*F (230*C) เตรียม​แป ง​พาย​ของ​คุณ​ใน​ถาด​พาย​ขนาด​ 9​ น้ิว​หรือ​จาน​พาย​ นําแป ง​มา​วาง​บน​แป ง​ดวย​สอม​และ​อบ​ประ​มา​ณ
10-12 นาที​หรือ​จน​เกือบ​เป็น​สี​น้ําตาล​ออน​ นําออก​จาก​เตา​อบ​และ​ปลอย​ให​เย็น
ลาง​สตรอ​เบอร​รี่​ให​ดี​ หัน่​เป็น​ชิน้​สี่​เห​ลี่​ยม​ (หรือ​มากกวา​ชิน้​สําหรับ​ผล​เบอร​รี่​ขนาด​ใหญ​) ใส​ประ​มา​ณ 3/4 ลง​ใน​กระทะ​ขนาด​กลาง​บน​เตา
เพิ่ม​น้ําตาล​ 3/4 ถวย​น้ําและ​น้ํามะ​นาว​ นําไป​เคี่ยว​เป็น​เวลา​ 3 นา​ที​ คน​ตลอด​เวลา​ และ​บี้​ผล​เบอร​รี่​ตลอด​เวลา​ เมื่อ​ครบ​ 3 นา​ที​ นําออก​จาก​เตา
แลวก​รอง​ใส​ถวย​ตวง​ เพื่อน​ๆจะ​ตอง​ได​น้ําผล​ไม​ 12 ออนซ​ (360 มล​.​ หรือ​ 1.​5 ถวย​) ถา​ไม​ ให​เติม​น้ําให​ได​ 12 ออ​นซ
เท​กลับ​ลง​ใน​กระทะ​แลว​นําไป​ตม​ เพิ่ม​แป ง​ขาวโพด​ละ​ลาย​ และ​เคี่ยว​อีก​ครัง้​เป็น​เวลา​สูง​สุด​ 15-30 วิ​นา​ที​ เท​ลง​บน​ชิน้​สตรอ​เบอ​รี่​ที่​เหลือ​แลว
คลุก​เคลา​ให​เคลือบ​ เท​ลง​ใน​เปลือก​พาย​ครัช​ที่​เย็น​แลว​และ​แช​เย็น​ 4-6 ชัว่โมง​หรือ​นาน​ถึง​ 2​4 ชัว่​โมง

https://xn--k3cdp9ab2b8c8bxe.com/fresh-strawberry-pie/
https://xn--k3cdp9ab2b8c8bxe.com/fresh-strawberry-pie/


กอน​เสิรฟ​ แตง​หน า​ดวย​วิ​ปครีม​ให​สวยงาม​จะ​ได​พาย​สตอ​รเบอร​รี่​สดๆ​ อรอยๆ​ไว​ทาน​แลว​คะ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ Crouton Crackerjacks จาก​ https://www.youtube.com/watch?v=esV3s4vL17M

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

วัตถุ​ดิบ​สตรอ​เบอร​รี่​พาย​สด​สูตร​โบ​ราณ
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
lemon
เลม​อน (lemon) เป็น​ผล​ไม​ที่​จัด​อยู​ใน​ตระกูล​สม​ มี​ลักษณะ​เป็น​ไม​พุม​ ปลาย​ยอด​มี​หนาม​แห​ลม​ ลักษณะ​ของ​ใบ​เป็น​ใบ​เดี่ยว​ เมื่อ​นํามา​ขยี้​จะ​มี
กลิ่น​หอม​แรง​ สวน​ลักษณะ​ของ​ดอก​เลมอน​ ดอก​มี​กลิ่น​หอม​ และ​มี​สี​ขาว​ สวน​ลักษณะ​ของ​ผล​เลมอน​ เป็น​รูป​กลม​รี​ ที่​ปลาย​ผล​จะ​มี​ติ่ง​แห​ลม​
ผล​ออน​มี​สี​เขียว​ เมื่อ​สุก​จะ​เป็น​สี​เห​ลือ​ง ใน​ผล​มี​เมล็ด​หลาย​เมล็ด​ เน้ือ​ผล​ฉ่ําน้ํา และ​มี​รส​เปรี้​ยว
corn
ขาว​โพด (Corn) ธัญพืช​รส​หวาน​อุดม​ไป​ดวย​วิตามิน​เอ​ วิ​ตา​มิ​นบี แร​ธาตุ​ เสนใย​อา​หาร​ และ​เป็น​แหลง​ของ​สาร​ตาน​อนุมูล​อิส​ระ​ เชื่อ​กัน​วาการ
รับ​ประทาน​ขาวโพด​มี​ประโยชน​ตอ​รางกาย​หลาย​ประ​การ​ เชน​ ชวย​บํารุง​สาย​ตา​ ชวย​ให​ระบบ​ขับ​ถาย​ทํางาน​ได​ดี​ขึ้น​ รวม​ถึง​ป องกัน​โรค​หลอด
เลือด​หัวใจ​ได​ เป็น​ตน
whipped cream
วิ​ปครีม (Whipped Cream) หรือ​ ครีม​ เป็น​หน่ึง​ใน​ผลิตภัณฑ​จาก​นม​หรือ​เรียก​เป็น​ภาษา​อังกฤษ​วา Dairy Product โดย​วิธี​การ​คือ​การ​แยก​ไข
มัน​เนย​ออก​จาก​นม​ โดย​ใช​หลัก​ที่​มี​ความ​แตก​ตาง​ระหวาง​ ควา​มถวง​จําเพาะ​ของ​ไข​มัน​และ​น้ํา (ถา​ใคร​เคย​ทํางาน​ราน​กาแฟ​แลว​เคย​ สตรี​มน
มเพื่อ​เอา​ฟอง​นม​ นัน่​แห​ละ​ วิธี​การ​ใน​การ​ผลิต​ใน​โรงงาน​คลาย​ๆอยาง​นัน้​) แลว​คอย​เติม​ไข​มัน​เนย​กลับ​เขาไป​ใน​นม​ใน​ปริมาณ​ที่​เขม​ขน​ขึ้น

https://www.youtube.com/c/croutoncrackerjacks?sub_confirmation=1
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