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คำนำสำนักพิมพ์
คนชอบกินขนมส่วนใหญ่คงไม่ปฏิเสธความอร่อยเข้มข้นของ “ช็อกโกแลต”  โดยเฉพาะเมื่อนำมาทำเป็นขนมอบ 

ต่าง ๆ  ชาว  Chocolate  Lover  ต้องไม่พลาดที่จะลิ้มลอง  แต่ใครจะรู้ว่าการใช้ช็อกโกแลตเป็นส่วนผสมในขนมอบ 

นั้นต้องมีความพิถีพิถันมากเป็นพิเศษ  เพราะนอกจากการคัดเลือกช็อกโกแลตคุณภาพดีแล้ว  สัดส่วนที่พอดีของ 

ส่วนผสมในสูตร  อุณหภูม ิ รายละเอียดและเทคนิคต่าง ๆ ล้วนเป็นสิ่งที่ต้องให้ความสำคัญอย่างมากด้วย

Homemade  Chocolate  Desserts  เป็นการรวมสูตรขนมจากช็อกโกแลตของวราภา  (สัตยบุตร)  ปองเงิน  

นักเขียนผู้มีความหลงใหลในช็อกโกแลตมากที่สุดคนหนึ่ง  ซึ่งผลงานที่ผ่านมาคงการันตีได้ว่า  ทุกสูตรของผู้เขียนผ่าน 

การคดัสรรมาอยา่งด ี และไดร้บัการยอมรบัจากผูอ้า่น  ไมว่า่จะเปน็  Delicious  Cake,  No  Bake  Dessert  ขนมไมอ่บ 

เล่ม  1  และ  2,  Chocolate  Lover  หรือแม้แต่ ไอศกรีมอิตาเลียนโฮมเมด  ที่มีรสชาติอร่อยเข้มข้นแบบสุด ๆ  ทำให้ 

พวกเรายิ่งมั่นใจว่า  คุณวราภาเป็นผู้คิดค้นขนมสูตรโฮมเมดที่มีความสามารถในการรังสรรค์เมนูได้อย่างยอดเยี่ยม

สำหรบัเลม่นีไ้ดร้วบรวมเมนทูีเ่ปน็สดุยอดชอ็กโกแลตไวถ้งึ  60  เมน ู ทัง้สตูรเคก้  พาย  ทารต์  คกุกี ้ ฯลฯ  ดงันัน้ 

ขอให้เชื่อเถอะว่า  ท่านที่กำลังเปิดหนังสือเล่มนี้คือผู้โชคดีที่กำลังจะได้ลิ้มลองความอร่อยของขนมจากช็อกโกแลต 

โฮมเมดที่คัดสรรมาอย่างดีที่สุดเพื่อคนรักช็อกโกแลตทุกคน...ที่สุดแล้ว  การได้กินขนมอร่อยก็เปรียบเหมือนของขวัญ 

อย่างหนึ่งที่เกิดขึ้นในระหว่างวัน  เป็นความสุขที่เติมเต็มชีวิตแบบง่าย ๆ ที่ไม่ว่าใครก็ทำได้

  มีความสุขทุกวันที่เข้าครัวค่ะ
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คำนำนักเขียน
หลังจากว่างเว้นการทำหนังสือมายาวนาน  และมาเปิดขายขนมเล็ก  ๆ  น้อย  ๆ  ยามว่างทางอินสตาแกรม  (ซึ่ง 

ส่วนมากจะแจกมากกว่าขายซะด้วย)  วันดี  ๆ  วันหนึ่งที่ได้นัดพบกับบรรณาธิการสุดเลิฟคนเดิมประสามิตรแท้  

ก็ได้รับแจ้งว่าทางอมรินทร์จะขอรวมเล่มสูตรช็อกโกแลตจากบรรดาหนังสือทั้งหมดที่เคยเขียนมา  ก็รู้สึกดีใจมาก 

ที่จะได้ออกหนังสือของตัวเองอีกครั้ง  ถึงแม้จะไม่ได้เขียนใหม่  แต่ก็ดีใจที่ทางบริษัทยังคิดถึง  และเห็นว่าสูตรที่เคย 

เขียนไว้น่าจะเอามารวมเล่มใหม ่ แปลว่าสูตรของเราคงจะอร่อยพอประมาณ  จึงได้ยิ้มแก้มปริอีกรอบ

Homemade  Chocolate  Desserts  เป็นการรวมสูตรช็อกโกแลตถึง  60  สูตรที่ทางอมรินทร์เป็นผู้เลือกเอง 

ทั้งหมด  โดยมีตั้งแต่ทำง่ายมากไปจนถึงค่อนข้างยาก  หรือบางสูตรอาจยากจากการทำหลายขั้นตอน  เลยต้อง 

ใช้เวลาและความอดทนมากหน่อย  แต่แท้จริงแล้วก็ไม่ได้ยากจนเกินไป  ส่วนสูตรที่ยากด้วยวิธีการทำจริง  ๆ  นั้น 

มีไม่กี่สูตร  และอาจด้วยประสบการณ์ประสามือใหม่หัดอบของแต่ละคน  ทำให้อาจล้มเหลวไม่ได้ขนมหน้าตาแบบท่ี 

วาดฝันไว้

อย่างไรก็ตาม  สูตรทั้ง  60  สูตรนี้เป็นสูตรที่ทั้งผู้เขียนและทีมบรรณาธิการได้ทดสอบแล้วทั้งหมดว่าทำได้จริง  

การทำหนังสือแต่ละเล่มของผู้เขียนนั้น  ต้องใช้ความละเอียดและทุ่มเท  รวมถึงทำขนมขึ้นมาเองทุกสูตรและทุกชิ้น  

เพื่อให้ได้ภาพถ่ายที่สวยงามที่สุด  มีบางเมนูที่ต้องมาทำกันสด  ๆ  ในสตูดิโอ  บางเมนูก็ต้องเตรียมมาบางส่วนและ 

ประกอบร่างในวันที่ถ่าย  แทบไม่มีเมนูไหนเลยที่สามารถทำเสร็จเรียบร้อยมาก่อน  (ยกเว้นคุกกี้บางอย่างที่ไม่ต้อง 

ตกแตง่เพิม่)  ดว้ยเหตนุีจ้งึรบัประกนัไดว้า่แมบ้างสตูรจะดแูลว้ยุง่ยากอยูบ่า้ง  แตส่ามารถทำไดจ้รงิและคุม้คา่ทีจ่ะลอง  

ขอให้กำลังใจสำหรับมือใหม่ที่อยากลองทำสูตรให้สำเร็จได้ดังใจ

ท้ายสุดนี้ขอขอบคุณสำนักพิมพ์  Amarin  Cuisine  ที่เป็นเหมือนบ้านเกิดในการทำหนังสือของดิฉัน  และให้ 

โอกาสได้กลับมาอีกครั้ง  ขอบคุณคุณจิง  บ.ก. ที่กลายมาเป็นน้องรัก  และทีมงานทุกท่านที่แม้จะห่างหายกันไปบ้าง 

ตามกาลเวลา  แต่เพราะทั้งหมดนี้จึงทำให้มีนักเขียนเล็ก  ๆ  คนหนึ่งเกิดขึ้นมาได้  ขอบคุณครอบครัวที่ให้กำลังใจ  

คอยติชมขนมที่ทำ  และที่ขาดไม่ได้คือท่านผู้อ่านทุกท่าน  ทั้งเก่าและใหม่  ที่สนับสนุนงานเขียนของดิฉันเสมอมา  

ถึงแม้ในปัจจุบันจะมีคนอ่านหนังสือน้อยลงทุกที  แต่เชื่อเถอะว่าถึงอย่างไรตำราขนมที่ดีนั้นมีประโยชน์และดีกว่า 

การดูคลิปวิดีโอสั้น ๆ อย่างแน่นอน

  วราภา  (สัตยบุตร)  ปองเงิน
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บทนำ
หลายคนคดิวา่ชอ็กโกแลตมแีคค่วามอรอ่ย  หอมหวาน  และทำใหน้ำ้หนกัเกนิมาตรฐานเทา่นัน้  แตย่งัไมท่ราบวา่ 

ช็อกโกแลตมีประโยชน์ต่อสุขภาพมากมาย  เพราะมีสารต้านอนุมูลอิสระที่ช่วยเพิ่ม  HDL  (High-density  Lipo- 

protein)  ซึ่งเป็นคอเลสเตอรอลชนิดดี  และช่วยลด  LDL  (Low-density  Lipoprotein)  หรือคอเลสเตอรอลชนิดไม่ดี 

ที่เป็นสาเหตุให้เกิดโรคหลอดเลือดตีบและโรคหลอดเลือดอุดตัน 

นอกจากนี้ช็อกโกแลตยังช่วยป้องกันการเกิดพลัค  (Plaque)  ในระบบไหลเวียนโลหิต  ซึ่งเป็นสาเหตุสำคัญ 

อีกอย่างหนึ่งที่ทำให้เกิดการอุดตันในหลอดเลือด  มีสารเฟนิลเอทิลามีน  (Phenylethylamine)  ซึ่งปกติร่างกายจะ 

หลั่งสารนี้ออกมาขณะที่เรากำลังมีความรัก  จึงเชื่อกันว่าถ้าใครกำลังอยู่ในอาการซึมเศร้าเหงาใจ  ถ้าได้รับประทาน 

ช็อกโกแลตดี ๆ วันละชิ้นสองชิ้นจะช่วยให้มีพลังใจขึ้นมาได้

ในช็อกโกแลตยังมีแร่ธาตุสำคัญหลายอย่าง  เช่น  แมกนีเซียม  ช่วยลดความเครียดและผ่อนคลายกล้ามเนื้อ 

ธาตุเหล็ก  โพแทสเซียม  และวิตามินอีกหลายชนิด  ซึ่งทั้งหมดนี้ช่วยกระตุ้นระบบประสาทส่วนกลางแบบอ่อน 

โดยไม่มีพิษมีภัยใด ๆ  เป็นผลให้ไม่ง่วงเหงาหาวนอนแบบเดียวกับการดื่มกาแฟนั่นเอง

แต่ก่อนจะรับประทานช็อกโกแลตกันอย่างมีความสุข  ขอย้ำก่อนว่าช็อกโกแลตที่มีประโยชน์และดีต่อสุขภาพ 

ต้องเป็นดาร์กช็อกโกแลต  (Dark  Chocolate)  เท่านั้น  ส่วนช็อกโกแลตนม  (Milk  Chocolate)  ไม่ควรรับประทาน 

มาก  เพราะมีน้ำตาลในปริมาณสูง 

สำหรับไวท์ช็อกโกแลต  (White  Chocolate)  ไม่จัดว่าเป็นช็อกโกแลตค่ะ  แต่มีข้อมูลเพิ่มเติมว่าไขมันอิ่มตัว 

ที่มีอยู่ในโกโก้บัตเตอร์  (Cocoa  Butter)  ซึ่งเป็นส่วนประกอบหลักของไวท์ช็อกโกแลต  เป็นไขมันที่ไม่มีผลต่อระดับ 

คอเลสเตอรอลในเลือด  จึงสามารถรับประทานได้ในปริมาณที่พอเหมาะ 
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รู้จักช็อกโกแลต

ช็อกโกแลตมาจากไหน
ช็อกโกแลตที่เราชื่นชอบกันนั้นได้มาจากเมล็ดโกโก้  (Cocoa)  ซึ่งเจริญเติบโตได้ดีในภูมิอากาศแถบร้อนชื้นใกล้ 

เส้นศูนย์สูตร  ไม่ชอบที่สูง  ไม่ชอบอากาศหนาวหรือแห้งเกินไป  ชอบแดดกำลังด ี ไม่แรงไป  แถมยังต้องมีลมไม่แรง 

ด้วย  ชอบฝน  แต่ดินต้องระบายน้ำได้ด ี ไม่อุ้มน้ำ  อุณหภูมิพอเหมาะ  คือประมาณ  26  -  27  องศาเซลเซียส

ต้นโกโก้จะมี  3  สายพันธุ์ที่กินได้  ซึ่งแต่ละสายพันธุ์จะให้ช็อกโกแลตที่มีคุณภาพแตกต่างกันไป  นอกจากนี้ 

แม้แต่พันธุ์เดียวกัน  แต่ถ้าปลูกในภูมิประเทศที่แตกต่างกัน  ก็จะได้ช็อกโกแลตที่มีคุณลักษณะต่างกันอีกด้วย

กว่าจะมาเป็นช็อกโกแลต
ต้นโกโก้จะออกดอกและเติบโตขึ้นเป็นผลคล้ายมะละกอ  เมื่อผ่าเข้าไปก็จะมีเนื้อขาว  ๆ  หุ้มเมล็ด  เรียกว่า 

“เมล็ดโกโก้”  (Cocoa  Bean)  มีอยู่ประมาณ  20  -  70  เมล็ดต่อผล  เขาก็จะแกะเจ้าผิวขาว  ๆ  นี้ทิ้งไป  แล้วนำเมล็ด 

ข้างในมาบ่ม  ผึ่งแดด  หรือใช้ลมร้อนทำให้แห้ง  จากนั้นจึงนำมาคัดเกรดแล้วส่งไปยังโรงงานทำช็อกโกแลตทั่วโลก

เมื่อนำเมล็ดจากต้นโกโก้เข้าโรงงาน  ขั้นตอนต่อไปคือนำไปอบ  (ซึ่งเป็นขั้นตอนสำคัญที่เป็นตัวกำหนดรสชาติ 

ของช็อกโกแลต)  แล้วกะเทาะเปลือกเมล็ดออก  ใช้แต่เนื้อในของเมล็ดที่เรียกว่า  “นิบส์”  (Nibs)  ซึ่งจะถูกบดเป็น 

ชิน้เลก็ ๆ  ขณะทีบ่ดกจ็ะไดไ้ขมนัทีม่ลีกัษณะเปน็ของเหลวออกมา  เรยีกวา่  โกโกบ้ตัเตอร ์ (Cocoa  Butter)  สว่นทีเ่หลอื 

คือโกโก้ลิเคอร์  (Cocoa  Liquor)  ซึ่งจะนำไปอัดเป็นแท่ง  และถ้านำไปสกัดโกโก้บัตเตอร์หรือไขมันในช็อกโกแลต 

ที่ยังพอมีเหลืออยู่ออกไป  แล้วนำมาบด  ก็จะได้เป็นผงโกโก้  (Unsweetened  Cocoa  Powder)  เมื่อนำไปผ่าน 

กระบวนการผสมด่างต่อไปก็จะได้  Alkalized  Cocoa  Powder  หรือที่เรียกอีกอย่างว่า  Dutch  Process  Cocoa  

Powder  เป็นอันจบขั้นตอนการทำผงโกโก้

การผลิตช็อกโกแลต
โรงงานผลิตจะคัดเลือกโกโก้ลิเคอร์ที่ได้จากโกโก้ต่างสายพันธุ์และต่างวิธีการเก็บเกี่ยว  แล้วนำมาผสมกับ 

ส่วนผสมอื่น ๆ  เช่น  นํ้าตาล  เลซิทิน  วานิลลา  ซึ่งสูตรของส่วนผสมพวกนี้จะถือเป็นความลับสุดยอด

ขั้นตอนการผลิตช็อกโกแลตที่มีรสชาติเป็นเอกลักษณ์ของแต่ละยี่ห้อ  คือ  นำส่วนผสมทั้งหมดผ่านกระบวนการ 

บด  นวด  และตีด้วยเครื่องจักร  (เรียกว่า  Conching)  เป็นระยะเวลาหนึ่ง  ยิ่งนานก็ยิ่งได้ช็อกโกแลตคุณภาพดี  

กระบวนการนี้จะช่วยลดความขมและทำให้ได้ช็อกโกแลตเนื้อเนียน  หลังจากนั้นช็อกโกแลต  (ที่ยังเหลว)  จะถูกนำไป 

ปรับอุณหภูม ิ (Temper)  เพื่อให้ผิวช็อกโกแลตเป็นเงาสวย  เนื้อเนียนนุ่ม  และสามารถรักษาคุณภาพของช็อกโกแลต 

ไว้ได้นานก่อนนำไปใส่พิมพ์รูปต่าง ๆ  เพื่อให้เซตตัว  แล้วค่อยนำมาบรรจุหีบห่อก่อนจัดจำหน่าย
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ทกุขัน้ตอนตัง้แตก่ารเลอืกพนัธุท์ีจ่ะนำมาปลกูจนถงึขัน้สดุทา้ยกอ่นนำไปปรบัอณุหภมูิ  ลว้นแตเ่ปน็ความลบัของ 

ผู้ผลิต  ดังนั้นจึงไม่มีช็อกโกแลตยี่ห้อใดที่มีคุณสมบัติเหมือนกันทุกประการ  หรือจะให้บอกว่ายี่ห้อไหนอร่อยที่สุด 

ก็คงไม่ได้อีกเช่นกัน  ขึ้นอยู่กับรสนิยมของผู้บริโภคว่าชอบรสชาติหรือรสสัมผัสแบบใด

ชนิดของช็อกโกแลต

Unsweetened Chocolate  (หรือ  Baking Chocolate)
โดยหลักการจะไม่เรียกช็อกโกแลตชนิดนี้ว่าดาร์กช็อกโกแลต  แม้ว่าบางตำราของไทยจะใช้คำนี้กับโกโก้ 

ลิเคอร์ที่นำมาอัดเป็นแท่งและไม่มีส่วนผสมใด  ๆ   เพิ่มเติมอีก  จึงทำให้ช็อกโกแลตชนิดนี้เป็นสุดยอดของความขม  

ลักษณะเนื้อจะแห้ง ๆ  ใช้สำหรับทำเบเกอรี่  ดังนั้นจึงไม่สามารถนำมารับประทานเปล่า ๆ ได้  รวมถึงไม่สามารถใช้ 

แทนเซมิสวีทช็อกโกแลตหรือบิตเตอร์สวีทช็อกโกแลตได้

Sweetened  Dark Chocolate
แบ่งเป็น  2  ชนิด  คือ  เซมิสวีทช็อกโกแลต  (Semisweet  Chocolate)  และบิตเตอร์สวีทช็อกโกแลต  (Bitter- 

sweet  Chocolate)  ซึง่อยา่งหลงัจะขมกวา่  เพราะมปีรมิาณโกโกล้เิคอรอ์ยูม่ากกวา่  โดยแตล่ะยีห่อ้กจ็ะมเีปอรเ์ซน็ต ์

แตกต่างกันเล็กน้อย  ดังนั้นบิตเตอร์สวีทช็อกโกแลตของยี่ห้อหนึ่งอาจจะมีปริมาณโกโก้ลิเคอร์เท่ากับเซมิสวีท 

ช็อกโกแลตของอีกยี่ห้อหนึ่งก็เป็นได ้ ดังนั้นในการทำขนม  เราจึงสามารถใช้ช็อกโกแลตทั้งสองชนิดนี้แทนกันได้

ชอ็กโกแลตทัง้สองชนดินีจ้ะมสีว่นผสมของโกโกบ้ตัเตอร์  นำ้ตาล  เลซทินิ  รวมถงึการเตมิกลิน่  รสตา่ง ๆ  ดงันัน้ 

จึงมีเนื้อเนียนเป็นเงาแบบที่เรียกว่า  Creamy  Smooth  Texture  ทำให้เป็นของหวานที่โปรดปรานของใครหลายคน

ขอ้ควรรู ้ เปอรเ์ซน็ตข์องโกโกล้เิคอรท์ีร่ะบไุวใ้นฉลากกค็อืปรมิาณของชอ็กโกแลตนัน่เอง  ยิง่มเีปอรเ์ซน็ตส์งูเทา่ไร 

ก็ยิ่งมีรสชาติเข้มข้นอร่อย  แต่การใช้งานก็ยากขึ้นเช่นกัน  และอย่าจำสับสนกับเปอร์เซ็นต์ของโกโก้บัตเตอร์นะคะ  

เพราะส่วนนี้คือไขมันในช็อกโกแลต  ถ้ามีมากจะทำให้ช็อกโกแลตละลายง่ายขึ้น  แต่ในขณะเดียวกันก็ทำให้รสชาต ิ

นุม่  ละลายในปาก  สรุปแล้วคืออร่อยขึ้น  แต่สิ่งที่โกโกล้ิเคอร์และโกโก้บัตเตอร์เหมือนกนัคือ  ถ้ามีเปอรเ์ซ็นต์สูงกจ็ะ 

ทำให้ใช้งานยากขึ้นนั่นเอง

Milk  Chocolate
เรียกอย่างนี้ก็บอกชัด ๆ ว่าผสมนมลงไปด้วย  จึงมีโกโก้ลิเคอร์น้อยกว่าแบบ  Unsweetened  และ  Sweetened  

Dark  Chocolate  แต่มีปริมาณน้ำตาลมากกว่า  จึงมีรสชาติไม่เข้มข้นเหมือนสองชนิดแรก  และมีสีอ่อนกว่าด้วย  

อีกทั้งยังไม่สามารถใช้แทนช็อกโกแลตทั้งสองชนิดแรกได้
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White  Chocolate
ช็อกโกแลตชนิดนี้ไม่จัดเป็นช็อกโกแลต  เพราะไม่มีส่วนผสมของโกโก้ลิเคอร์เลย  ส่วนผสมที่มีอยู่ก็คือ  โกโก้- 

บัตเตอร์  น้ำตาล  วานิลลา  และนม  เวลาเลือกซื้อควรดูฉลากให้แน่ใจว่าไม่มีไขมันพืชผสมอยู่ด้วย  เพื่อให้ได้ 

ไวท์ช็อกโกแลตแท้  ๆ  (ไม่ใช่ขนมหวานรสไวท์ช็อกโกแลต)  ยิ่งมีโกโก้บัตเตอร์ในปริมาณมาก  ยิ่งต้องระวังเรื่อง 

อุณหภูม ิ เพราะเมื่อนำไปตุ๋นจะไหม้ง่ายมาก

Chocolate Chip
ประกอบด้วยโกโก้บัตเตอร์ในปริมาณน้อย  และมักมีไขมันพืชหรือแป้งอยู่ในส่วนผสม  เพื่อช่วยให้คงรูปเวลา 

นำไปอบ  ดังนั้นถ้าในสูตรไม่ได้ระบุให้ใช้ก็ไม่ควรนำไปใช้แทนช็อกโกแลตชนิดอื่น  และควรเลือกใช้ช็อกโกแลตชิป 

ยี่ห้อด ีๆ ที่มีคุณภาพ  เพราะแม้จะเป็นแค่ช็อกโกแลตชิ้นเล็ก ๆ  แต่ก็ส่งผลต่อรสชาติของขนมได้

Couverture
เป็นช็อกโกแลตที่มีเปอร์เซ็นต์ของโกโก้บัตเตอร์สูงกว่าดาร์กช็อกโกแลตธรรมดา  เวลานำไปละลายจะเหลวกว่า 

ช็อกโกแลตทั่วไป  จึงนิยมนำมาใช้เคลือบหน้าขนมให้เป็นเงาสวย  หรือนำมาใส่พิมพ์รูปร่างต่าง ๆ และสามารถนำไป 

ใช้แทนดาร์กช็อกโกแลตในสูตรได้

แต่ถ้าจะนำมาเคลือบหน้าขนมต้องปรับอุณหภูมิเสียก่อน  เพื่อให้ช็อกโกแลตมีความแข็ง  กรอบ  และเป็นเงา 

เมื่อเซตตัว  ถ้าไม่ผ่านกระบวนการปรับอุณหภูมิ  ช็อกโกแลตจะนิ่ม  ไม่เซตตัวเป็นรูปร่างที่ต้องการ  โดยเฉพาะเวลา 

ที่นำมาเทใส่พิมพ์รูปต่าง ๆ 

Cocoa Powder
มีลักษณะเป็นผงละเอียด  เรียกว่าผงโกโก ้ แบ่งเป็น  2  ชนิด  คือ 

1.  Natural  Cocoa  Powder  หรอื  Non-alkalized  Cocoa  Powder  ผงโกโก ้

ชนิดนี้จะมีความเป็นกรด  สีอ่อนกว่า  Alkalized  Cocoa  Powder  เมื่อนำไปทำ 

ขนมอบควรเตมิเบกกิง้โซดา  (Baking  Soda)  ลงไปเลก็นอ้ยเพือ่ลดความเปน็กรดลง  

ยี่ห้อที่หาได้ง่ายคือ  Hershey’s

2.  Alkalized  Cocoa  Powder  หรือ  Dutch  Process  Cocoa  Powder 

เป็นโกโก้ที่ผ่านกรรมวิธีการเติมด่าง  (นิยมใช้โพแทสเซียมคาร์บอเนต)  เพื่อลดความ 

เป็นกรดตามธรรมชาติของโกโก้  ทำให้รสชาตินุ่มนวลและมีสีเข้มกว่าผงโกโก้แบบ 

แรก  ยี่ห้อที่หาได้ง่ายคือ  Droste  (หรือที่มักเรียกกันว่า  โกโก้ตรานางพยาบาล)
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ผงโกโก้ทั้งสองชนิดใช้แทนกันได้  โดยชนิดแรกมักทำมาจากเมล็ดโกโก้คุณภาพดี  ส่วนชนิดที่สอง  บางยี่ห้อ 

อาจทำมาจากเมล็ดโกโก้คุณภาพต่ำหรือกระบวนการผลิตมีคุณภาพต่ำกว่า  แต่การเติมด่างลงไปจะช่วยลดความ 

แตกต่างระหว่างรสชาติที่ดีกับไม่ดีได ้ ทำให้ผู้บริโภคแยกไม่ออกว่าผงโกโก้ที่ซื้อมาทำจากเมล็ดโกโก้เกรดดีหรือไม่

ดังนั้นการเลือกซื้อจึงควรดูที่ยี่ห้อ  เพราะสามารถบ่งบอก 

คุณภาพได้  สำหรับย่ีห้อท่ีแนะนำได้แก่  Droste  และ  Valrhona  

ในเล่มนี้ผงโกโก้ที่ใช้ทั้งหมดเป็นแบบชนิดที่สอง  ซึ่งจะช่วยลด 

ขั้นตอนการเติมเบกกิ้งโซดาเพื่อปรับความเป็นกรดของขนม

แต่ถ้าใครมีชนิด  Non-alkalized  อยู่แล้วก็ใช้แทนกันได้ 

ค่ะ  โดยใส่ในปริมาณเท่ากัน  เพียงแต่เพิ่มเบกกิ้งโซดาเข้าไป 

ในสูตรเล็กน้อย  ประมาณ  1–4  -  1–2  ช้อนชา  ขึ้นอยู่กับปริมาณของ 

โกโก้ที่ใช้ว่ามากน้อยเพียงใด  ส่วนการจะทราบว่าช็อกโกแลต 

ที่เราใช้เป็นชนิดไหน  ให้สังเกตที่ข้างกล่องหรือสอบถามจาก 

ร้านค้าที่เราซื้อก็ได้ค่ะ

Gianduja   
เป็นช็อกโกแลตรสเฮเซลนัท  (Hazelnut)  ได้จากการนำช็อกโกแลตมาผสมกับเฮเซลนัทบด  (Hazelnut  Paste) 

ใช้สำหรับทำขนมอร่อย ๆ ได้หลายอย่าง  บ้านเราหาซ้ือค่อนข้างยากและราคาแพง  (สามารถหาซ้ือได้ท่ีร้าน  Schmidt)

Compound Coating  หรือ Compound Chocolate
บ้านเราเรียกว่า  ช็อกโกแลตโค้ตติ้ง  (Coating  Chocolate)  ซึ่งไม่จัดเป็นช็อกโกแลตแท้  เพราะใช้ไขมันพืช 

เป็นส่วนประกอบแทนโกโก้บัตเตอร ์ นิยมใช้เคลือบขนมหรือนำมาตกแต่งเค้ก  หลังจากเคลือบแล้วจะเซตตัวเป็นเงา 

สวย  ไม่ละลายง่าย  เพียงแค่นำไปตุ๋นก็ใช้ได้ทันที  ไม่ต้องนำมาปรับอุณหภูมิให้ยุ่งยากเหมือนช็อกโกแลตแบบ  

Couverture

บางท่านที่เคยอ่านตำราต่างประเทศ  (โดยเฉพาะผู้เขียนที่เป็นชาวยุโรป)  แล้วเห็นคำว่า  Coating  Chocolate  

ที่หมายถึง  Couverture  ก็ไม่ต้องแปลกใจนะคะ  เพราะทางยุโรปจะใช้คำว่า  Compound  Chocolate  แทน  

Coating  Chocolate  ซึ่งแต่ละประเทศจะเรียกต่างกันไป  ดังนั้นช็อกโกแลตโค้ตติ้งในบ้านเราจึงเป็นแบบเดียวกับ  

Compound  Chocolate  ของทางยุโรป

แม้จะเป็นแค่ช็อกโกแลตโค้ตติ้ง  แต่ถ้าเลือกยี่ห้อดี  ๆ  ก็อร่อยได้  (แต่อาจอร่อยน้อยกว่าการใช้ช็อกโกแลตแท้ 

เล็กน้อย)  ยี่ห้อที่ดิฉันชอบคืออิมพีเรียล  (Imperial)  หาซื้อได้ตามร้านขายอุปกรณ์เบเกอรี่ค่ะ
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การเก็บรักษาช็อกโกแลต
ปกติควรเก็บช็อกโกแลตไว้ที่อุณหภูมิประมาณ  18  -  20  องศาเซลเซียส  มีอากาศถ่ายเทได้ดี  (ไม่ใช่ในตู้เย็น)  

ซึ่งตำราต่างประเทศส่วนใหญ่จะแนะนำให้เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง  เพราะเมืองนอกอากาศเย็นกว่าเรามาก  แต่ 

ประเทศไทยนั้นสภาพอากาศทั้งร้อนและชื้น  แสงแดดจ้า  รวมทั้งอุณหภูมิห้องที่เดี๋ยวเย็นเดี๋ยวร้อนไม่คงที่  จึงควร 

เก็บช็อกโกแลตไว้ในถุงพลาสติก  ปิดให้แน่นหนา  ใส่กล่องสุญญากาศอีกชั้นหนึ่ง  แล้วเก็บเข้าตู้เย็นช่องธรรมดา 

ที่ปราศจากทั้งอาหารคาวและบรรดาเครื่องสำอาง  เพื่อไม่ให้กลิ่นเหล่านี้มารบกวน  ถ้าใครมีตู้เย็นที่มีช่องเก็บแบบ 

ควบคุมความชื้นได้ก็ยิ่งด ี ให้เลือกปรับแบบความชื้นน้อย ๆ จะทำให้เก็บได้นานขึ้น

สำหรับปัญหาของการเก็บช็อกโกแลตในตู้เย็นคือ  เมื่อนำออกมาวางไว้นอกตู้เย็นเมื่อไรจะมีไอน้ำเล็ก  ๆ  ขึ้น 

ที่ผิวหน้า  ทำให้เกิดปัญหาเวลานำไปตุ๋นเพราะจะมีน้ำปนลงไป  วิธีแก้ง่าย ๆ ก็คือ  เมื่อนำช็อกโกแลตออกจากตู้เย็น 

แล้วให้วางพักทิ้งไว้ก่อนโดยไม่ต้องหั่นเป็นชิ้นเล็ก  ๆ  (ถ้ามีฟอยล์ห่ออยู่ด้วยก็ยังไม่ต้องแกะออก)  ทิ้งไว้ให้หายเย็น 

จนเท่ากับอุณหภูมิห้องแล้วจึงนำไปหั่นหรือตุ๋นตามต้องการ

ช็อกโกแลตโดนน้ำไม่ได้  จริงหรือไม่
คำตอบก็คือไม่จริงค่ะ  ช็อกโกแลตคุณภาพดีสามารถนำไปละลายกับน้ำ  นม  หรือครีมได้โดยไม่มีปัญหา  

แต่สิ่งที่สำคัญก็คือ  อุณหภูมิของของเหลวที่จะไปละลายรวมกับช็อกโกแลตนั้นควรเป็นอุณหภูมิห้องและใกล้เคียง 

กบัอณุหภมูขิองชอ็กโกแลต  ถา้เราใสข่องเหลวลงไปในชอ็กโกแลตทีล่ะลายแลว้  (และยงัอุน่อยู)่  จะทำใหช้อ็กโกแลต 

จับตัวเป็นก้อนแขง็  (Seizing)  ทนัท ี หรือถา้เราเทของเหลวเยน็ ๆ ลงไปในหม้อช็อกโกแลตที่กำลังละลายอยู ่ กจ็ะเกดิ 

อาการเช่นเดียวกัน

ดังนั้นถ้าในสูตรให้ละลายช็อกโกแลตพร้อมกับของเหลว  ควรให้อุณหภูมิของทั้งสองอย่างนั้นอยู่ที่อุณหภูมิห้อง 

และใส่ลงไปละลายพร้อมกัน  อย่างเช่น  ช็อกโกแลตที่แช่เย็นก็ให้วางทิ้งไว้ข้างนอกก่อนแล้วค่อยหั่น  ส่วนนมที่จะ 

เตมิลงไป  ถา้แชเ่ยน็เหมอืนกนักใ็หว้างพกัไวก้อ่นจนหายเยน็  เสรจ็แลว้จงึใสท่ัง้สองอยา่งลงไปพรอ้มกนัทเีดยีว  เวน้แต ่

ว่าในสูตรจะให้ต้มจนเริ่มเดือดแล้วยกมาเทใส่ช็อกโกแลตที่หั่นเตรียมไว้และอยู่ในอุณหภูมิห้อง  แล้วพักไว้สักครู่ 

ก่อนคนให้ละลายเข้ากัน  (วิธีนี้นิยมนำมาทำช็อกโกแลตกานาช)  ก็สามารถทำได ้ ไม่ผิดกติกา
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ช็อกโกแลตยี่ห้อไหน
เหมาะสำหรับทำขนม

ช็อกโกแลตที่มีชื่อเสียงและเป็นที่นิยมในการทำเบเกอรี่ 

คุณภาพดีเยี่ยม  ได้แก่  Valrhona  และ  Lindt  ซึ่งก็มีราคาแพง 

ตามคุณภาพ  และรองลงมา  ได้แก่  Hershey’s  และ  Nestle

ส่วนผสมที่ควรรู้จัก
ในการทำขนม  ส่วนผสมจะมีความสำคัญมาก  โดยเฉพาะอย่างยิ่งเค้กช็อกโกแลต  และใครที่ต้องการหาซื้อ 

ช็อกโกแลตยี่ห้อตามที่แนะนำไว ้ ก็ลองดูหน้าตากันได ้ แต่ก่อนอื่นขอเริ่มจากส่วนผสมพื้นฐานก่อนนะคะ

1.  แป้งเค้ก  เป็นแป้งที่มีโปรตีนประมาณ  7.0  -  8.5  เปอร์เซ็นต์  สามารถดูดซับน้ำและน้ำตาลได้มาก  นิยม 

ใช้ทำเค้กเพราะจะได้เนื้อขนมละเอียดฟูและเบา

2.  แป้งซาลาเปา  หรือ  “แป้งชนิดพิเศษ”  มีโปรตีนประมาณ  7.5  -  8.5  เปอร์เซ็นต์  ใช้ทำซาลาเปา  ปุยฝ้าย  

ขนมสาลี ่ และเค้กบางชนิดที่มีความหยุ่นสูง  เช่น  เค้กโรล  เพราะช่วยให้ม้วนได้ง่ายกว่าแป้งเค้ก  

3.  แป้งอเนกประสงค์  มีโปรตีนประมาณ  9.5  -  10.5  เปอร์เซ็นต์  มีน้ำหนักมากกว่าแป้งเค้ก  จะใช้ในเค้ก 

ชนิดที่ต้องการความแน่น  เช่น  เค้กที่มีส่วนผสมของผลไม้แช่อิ่มหรือเมล็ดธัญพืชต่าง  ๆ  เพื่อให้ส่วนผสมเหล่านี้ไม่จม 

ลงก้นเค้ก  นอกจากนี้ยังนิยมใช้ทำคุกกี ้ พาย  และเป็นส่วนผสมของอาหารคาวอื่น ๆ ได้อีกหลายอย่าง 

4.  แป้งข้าวโพด  จะใช้เพียงเล็กน้อยเพื่อช่วยให้เนื้อเค้กเนียนละเอียดมากขึ้น  นอกจากนี้ยังใช้ในส่วนผสม 

ซอสและครีมสำหรับสอดไส้ต่าง ๆ อีกด้วย

5.  น้ำตาลทราย  การทำขนมแทบทุกชนิดจะใช้น้ำตาลทรายขาว  เพราะละลายง่าย  เมื่ออบเสร็จแล้วเนื้อขนม 

ที่ได้จะเนียนสวย  ในการตีเนยกับน้ำตาลเวลาทำขนมเค้กหรือเมอแรง  ควรใช้เป็นน้ำตาลทรายละเอียด  (Caster  

Sugar)  จะดกีวา่  เพราะละลายเรว็กวา่นำ้ตาลทรายทีใ่ชท้ัว่ไปมาก  ถา้ไมม่ใีหน้ำนำ้ตาลทรายธรรมดามาปน่ใหล้ะเอยีด 

ด้วยเครื่องปั่น  (แห้ง)  แทนได้  แต่ไม่ควรใช้น้ำตาลทรายแดงแทน

6.  น้ำตาลไอซิ่ง  เป็นน้ำตาลทรายป่นละเอียดที่ผสมแป้งข้าวโพด  ใช้สำหรับโรยตกแต่งหรือเคลือบหน้าขนม 

เท่านั้น  และไม่นิยมใช้แทนน้ำตาลทราย 

7.  เนยสด  (Butter)  มทีัง้ชนดิจดืและเคม็  การใชง้านกแ็ลว้แตค่วามเหมาะสมของขนมแตล่ะชนดิ  และไมค่วร 

ใช้มาร์การีนแทน  เพราะกลิ่นรสที่ได้จะแตกต่างกันมาก
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8.  เนยขาว  (Shortening)  มีทั้งที่ทำจากไขมันพชืและไขมันสัตว ์ ที่ขายทัว่ไปและหาซื้อง่ายจะทำจากไขมันพืช  

ในการทำบตัเตอรค์รมีจะผสมเนยขาวลงไปเลก็นอ้ย  เพือ่ชว่ยใหค้งตวัและไมล่ะลายในอณุหภมูหิอ้ง  เนยขาวมหีลาย 

เกรดด้วยกัน  เกรดที่คุณภาพปานกลางจะใช้สำหรับทาพิมพ ์ ป้องกันไม่ให้ขนมติดพิมพ์เวลาอบ 

9.  ไข่ไก่  ส่วนผสมพื้นฐานสำคัญที่ต้องใช้เป็นประจำในเบเกอรี่เกือบทุกชนิด  ควรเลือกไข่ไก่ที่สดใหม่  ขนาด 

ที่เหมาะสมสำหรับทำขนมคือเบอร ์ 2  ซึ่งจะมีน้ำหนักประมาณ  50  กรัมต่อฟอง

10.  เหล้าชนิดต่าง  ๆ  ในเล่มนี้ส่วนใหญ่จะใช้เหล้ารัม  (Rum)  ซึ่งจะช่วยชูกลิ่นให้ขนมหอมอย่างไม่น่าเชื่อ  

แถมยังช่วยให้เก็บขนมได้นานขึ้นอีกด้วยค่ะ

11.  โอวาเล็ต  (Ovalet)  และ  เอสพี  (SP)  เป็นสารเสริมคุณภาพ  เหมาะสำหรับเค้กที่ขึ้นฟูด้วยฟองอากาศ 

เชน่  สปนัจเ์คก้  เพราะชว่ยใหฟ้องอากาศทีเ่กดิจากการตไีขไ่มย่บุตวัไดง้า่ย  ทำใหไ้มต่อ้งรบีนำสว่นผสมเขา้เตาอบทนัท ี 

(รอได้ถึงครึ่งชั่วโมง)  ซึ่งเค้กที่ได้จะมีความนุ่มฟูเบา  และโอกาสที่เค้กจะยุบตัวหรือไม่สวยนั้นน้อยลง  สารเสริม 

คุณภาพอย่างโอวาเล็ตและเอสพีมีใช้ในวงการเบเกอรี่มานานแล้ว  ได้รับการรับรองจากองค์การอาหารและยาของ 

ประเทศสหรัฐอเมริกา  ในปัจจุบันบ้านเราสามารถผลิตได้เอง  ทำให้ราคาถูกลงกว่าเดิมมาก

12.  ครีมออฟทาร์ทาร์  (Cream  of  Tartar)  ได้จากกรดผลไม้  เช่น  แอ๊ปเปิ้ลหรือมะขาม  เวลาตีไข่ขาว 

จะช่วยให้ฟองอากาศในไข่ขาวคงตัวอยู่ได้นานและตั้งยอดง่ายขึ้น  

13. ผงฟู  (Baking  Powder)  มีหลายแบบด้วยกัน  แต่แนะนำให้ใช้แบบผงฟูกำลังสอง  (Double  Action)  

ซึง่มเีขยีนบอกไวท้ีฉ่ลากบนบรรจภุณัฑ ์ ผงฟชูนดินีจ้ะทำงานแบบ  2  ขัน้ตอน  คอื  ขึน้ฟใูนตอนแรกทีผ่สมกนั  (แตต่อ้ง 

มีของเหลวรวมอยู่ด้วย)  และขึ้นฟูได้อีกครั้งขณะกำลังอบ  จึงไม่ต้องรีบนำเข้าเตาอบทันทีหลังจากที่ผสมเสร็จแล้ว 

10
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14.  เบกกิ้งโซดา  (Baking  Soda)  จะใช้แทนผงฟูหรือใช้ร่วมกันทั้งสองอย่างก็ได้  นิยมใช้กับเค้กที่มีส่วนผสม 

ทีเ่ปน็กรด  เชน่  เคก้ผลไม ้ เคก้โยเกริต์  โดยเฉพาะขนมทีใ่ชผ้งโกโกช้นดิ  Non-alkalized  เบกกิง้โซดาจะทำใหเ้นือ้ขนม 

แห้งร่วนและมีรสเฝื่อนหลงเหลืออยู่เล็กน้อยหลังอบเสร็จ  ดังนั้นการเลือกใช้จึงขึ้นอยู่กับชนิดขนมและความชอบ 

ของแต่ละคน

15.  กลิ่นวานิลลา  (Vanilla  Flavor)  มีทั้งชนิดน้ำและชนิดผง  นำมาใช้แทนกันได้ในปริมาณเท่ากัน  แต่ 

ชนิดผงจะนิยมใส่ในส่วนผสมแห้ง  ส่วนชนิดน้ำจะใส่ลงในส่วนผสมที่เป็นของเหลว 

16.   ครีมชีส  (Cream  Cheese)  เป็นชีสที่มีรสเปรี้ยวเล็กน้อย  ลักษณะเนื้อเป็นครีมเนียน  นิยมนำมาทำ 

ชีสเค้กและขนมอีกหลายชนิด  มีทั้งแบบ  Low  Fat,  Whipped  และ  Spread  แต่ละชนิดจะมีกลิ่นและลักษณะ 

แตกต่างกัน  จึงไม่ควรนำมาใช้แทนกัน  เวลานำมาใช้ให้พักไว้จนคายเย็นเสียก่อนจึงจะตีได้เนียน

17. มาสคาร์โปเน่ชีส  (Mascarpone  Cheese)  เป็นชีสชนิดหนึ่งที่มีต้นกำเนิดจากประเทศอิตาลี  ลักษณะ 

เป็นครีมข้นมาก  รสหวานเล็กน้อย  กลิ่นหอม  ใช้ได้กับทั้งชีสเค้ก  ทีรามิสุ  ไอศกรีม  และอาหารคาว

เทคนิคต่าง ๆ ที่ใช้ทำขนม

1.  การเตรียมพิมพ์ 
เทคนิคที่อยากแนะนำอย่างแรก  ขอเริ่มจากสิ่งใกล้ตัวและมีผลต่อการทำขนมที่สุดก่อนแล้วกันนะคะ

1.1  การเตรียมพิมพ์อบเค้กทั่วไป  พิมพ์ที่ใช้ส่วนใหญ่จะมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง  8  -  9  นิ้ว  วิธีเตรียมคือ  

ใช้แปรงทาเนยขาวให้ทั่วด้านในของพิมพ ์ ปูกระดาษไขหรือกระดาษลอกลายที่ตัดไว้พอดีพิมพ์ลงไป  แล้วทาเนยขาว 

ทับบนกระดาษอีกที  ส่วนเค้กบางชนิดที่มักติดพิมพ์  หลังทาเนยขาวเราจะใช้แป้งชนิดเดียวกับที่ทำเค้กโรยลงไปแล้ว 

เคาะให้ทั่วพิมพ ์ เสร็จแล้วคว่ำพิมพ์ลงเคาะแป้งส่วนเกินทิ้งไป  ซึ่งวิธีนี้จะช่วยให้เค้กติดพิมพ์น้อยลงได้

1.2  พมิพเ์ขม็ขดั  คอืพมิพท์ีม่เีขม็ขดัอยูด่า้นขา้งของพมิพ์  ทำใหแ้ยกสว่นออกจากกน้พมิพไ์ด้  ใชก้บัเคก้ทีม่กัจะ 

ติดพิมพ์  เช่น  มูสเค้ก  ชีสเค้ก  แต่ถ้าไม่มีให้ใช้พิมพ์วงแหวนขนาดตามต้องการ  ห่อด้วยฟอยล์ที่ก้นพิมพ์  หรือใช้ 

พิมพ์แบบที่ถอดก้นได้แทน

ส่วนมูสเค้กหรือเค้กที่ไม่ต้องอบ  จะต้องใช้แผ่นพลาสติกใสที่หนากว่าพลาสติกห่อปกหนังสือเล็กน้อย  (หาซื้อได้ 

ตามรา้นเครือ่งเขยีน)  โดยตดัใหส้งูเกนิขอบพมิพป์ระมาณ  1  เซนตเิมตร  นำไปวางไวด้า้นในพมิพใ์หเ้ปน็ทรงกระบอก  

แล้วค่อยเทเค้กลงไปก่อนนำไปแช่เย็นตามขั้นตอนต่อไป

1.3  พิมพ์สำหรับอบคุกกี้  ควรเป็นถาดไม่มีขอบหรือมีขอบสูงไม่เกิน  1  นิ้ว  เพื่อให้คุกกี้สุกพร้อมกันทั่วทั้งชิ้น 

วิธีการเตรียมคือ  ใช้เนยขาวทาให้ทั่วพิมพ์  เหตุผลที่ต้องใช้เนยขาวแทนเนยสดก็เพราะเนยสดมักละลายและไหม้ 

ก่อนที่ขนมจะสุก  หรือจะใช้แผ่นรองอบ  (Baking  Sheet)  โดยไม่ต้องทาเนยขาวก็ได้
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2.  การทำเนยละลาย
มีทั้งแบบที่ละลายในไมโครเวฟและใส่ภาชนะสำหรับตั้งไฟได้โดยตรง  ซึ่งเนยละลายจะมีอยู ่ 2  ลักษณะ  คือ

2.1  แบบที่ละลายเนยพอให้เหลวเป็นน้ำ  แต่ยังคงสีเหลืองขุ่นเสมอกัน  เสร็จแล้วพักไว้ให้เย็นหรือให้อุ่น  

(แล้วแต่สูตร)  ก่อนนำมาใช ้ เหมาะสำหรับทำขนมเค้กหรืออาหารทั่วไป

2.2  แบบที่ละลายเนยจนใส  แบบนี้จะมีตะกอนสีน้ำตาลอ่อนตกอยู่ก้นภาชนะ  หรือที่เรียกว่า  Clarif ied  

Butter  เวลาใช้จะตักเฉพาะเนยด้านบนที่ใส ๆ  ส่วนตะกอนด้านล่างทิ้งไป  เนยละลายชนิดนี้จะมีกลิ่นหอมเฉพาะตัว  

ฝรั่งจึงนิยมใช้ผัดแทนน้ำมันมะกอกในการทำอาหาร

3.  การแยกไข่แดงและไข่ขาว
วิธีการเตรียมนี้ไม่มีอะไรมากค่ะ  เพียงแค่ต้องการป้องกันกรณีที่กำลังตอกไข่สัก   4  -   5  ฟองเพื่อทำขนม  

เพราะหากเกิดไข่เน่าหรือไข่แดงแตกขึ้นมา  เราจะได้ไม่เสียไข่ทั้งหมด  สำหรับวิธีทำคือ  เตรียมถ้วยไว้  3  ใบ  ไว้ใส่ 

ไข่ขาว  1  ใบ  ไข่แดง  1  ใบ  และอีกหนึ่งใบจะใช้ขณะแยกไข่แดงออกจากไข่ขาว  จากนั้นเลือกตอกเปลือกไข่ให้แตก 

ตรงกลาง  แล้วค่อย  ๆ   เทไข่ขาวออกจากไข่แดงให้หมด  โดยเทสลับไปมาระหว่างเปลือกไข่ทั้งสองซีก  ซึ่งขอบของ 

เปลือกไข่จะเป็นตัวช่วยตัดไข่ขาวที่เป็นเมือกให้หลุดออกจากไข่แดง  (ในหนึ่งฟองจะมีไข่ขาวสองแบบ  คือ  แบบที่ 

เป็นน้ำเหลว  ๆ  กับแบบที่เป็นเมือกเหนียวติดอยู่กับไข่แดง  ส่วนที่เหลวจะเทออกง่าย  แต่ส่วนที่เป็นเมือกเหนียว 

จะหลุดออกยากมาก)  ที่อยากแนะนำวิธีนี้ไว้  เพราะเวลาทำขนม  ถ้าต้องแยกไข่ขาวเพื่อนำไปตีให้ขึ้นฟูจะมีไข่แดง 

ปนลงไปไม่ได้เด็ดขาด  แต่ถ้าต้องการแยกไข่แดงมาใช ้ จะมีไข่ขาวปนลงไปบ้างก็ไม่เป็นไรค่ะ

2
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5.  การตีวิปปิ้งครีม  (Whipping  Cream)
ข้อสำคัญในการตีก็คือ  วิปปิ้งครีมจะต้องแช่ให้เย็นจัด  ส่วนระยะเวลาตีให้ดูที่ข้างกล่อง  เพราะแต่ละยี่ห้อจะ 

ไม่เหมือนกัน  ถ้าอากาศร้อนมาก ๆ อาจใช้อ่างน้ำแข็งขนาดใหญ่รองไว้ขณะต ี เพราะจะช่วยให้ครีมขึ้นฟูได้ดี

ข้อดีของวิปปิ้งครีมชนิด  Non-dairy  คือ  สามารถตีแล้วเก็บในตู้เย็นล่วงหน้าได้  พอถึงเวลาใช้ค่อยนำมาคน 

ให้เนียนอีกที  ส่วนข้อเสียคือ  บางยี่ห้อเมื่อนำไปตั้งไฟอาจมีลักษณะเป็นเม็ดเล็ก ๆ  (เหมือนแป้งที่ไม่ละลาย)  แต่ 

แก้ไขได้โดยนำไปกรองผ่านตะแกรง  หรือใช้วิธีตุ๋นด้วยหม้อตุ๋นแทนก็ได้ค่ะ

1.  วิปปิ้งครีมกล่องชนิด  Non-dairy  ทำจากไขมันพืชและมีรสหวานอยู่แล้ว  จึงไม่ต้องเติมน้ำตาล

2.  เทวิปปิ้งครีมแช่เย็นจัดใส่อ่างผสม  ใช้หัวตะกร้อตีด้วยความเร็วสูงสุด

3.  เมื่อตีไปได้ประมาณ  2  - 3  นาที  วิปปิ้งครีมจะเริ่มฟูเบา  ลักษณะเหมือนครีมนุ่ม  ๆ  ให้ตีต่ออีกเล็กน้อย  

จนเริ่มเป็นครีมฟูได้ที่

4.  เมื่อยกหัวตีขึ้นดูจะเห็นเนื้อครีมที่เนียนละเอียดและฟูเบา  ให้ใช้พลาสติกคลุมก่อนนำไปแช่ตู้เย็น  

สำหรับทำขนมต่อไป

4.  การละลายเจลาตินชนิดผง
โรยเจลาตินผงลงในน้ำที่อุณหภูมิปกติเพื่อรอให้พองตัวเสียก่อน  ซึ่งเรียกว่าการบลูม  (Bloom)  คือต้องไม่เห็น 

เป็นผงขาว ๆ  จากนั้นจึงค่อยนำไปละลายในไมโครเวฟต่อโดยใช้ความร้อนสูงสุดนานแค ่ 5  -  10  วินาทีก็พอ  จะได้ 

ไมร่อ้นเกนิไป  ในขัน้ตอนนีเ้จลาตนิจะละลายเปน็นำ้สนีำ้ตาลออ่น ๆ  เสรจ็แลว้นำออกมาพกัใหพ้ออุน่  (แตอ่ยา่ปลอ่ย 

ให้เย็นจนแข็งตัว)  ก่อนนำไปใช้ตามวิธีทำต่อไป
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6.  การตีไข่ขาวหรือเมอแรง  (Meringue)
ในกรณีที่ตีไข่ขาวเพื่อเป็นส่วนผสมในขนมเค้กจะใช้ความเร็วปานกลาง  ไม่ใช่ความเร็วสูงเหมือนที่เราคุ้นเคยกัน 

เพราะจะทำให้ไข่ที่ตีฟูแล้วยุบตัวเร็ว  ตีไปสักพักพอให้ไข่ขาวเริ่มเป็นฟองค่อยใส่ครีมออฟทาร์ทาร์ลงไป  (ไม่ใส่รวมกัน 

ตั้งแต่ตอนแรกนะคะ)  หรือถ้าไม่มีครีมออฟทาร์ทาร์ก็ให้ใช้น้ำมะนาวแทนในปริมาณเท่ากัน  เพื่อช่วยให้ไข่ขาวอยู่ตัว 

ได้นานขึ้น 

สำหรับการตีไข่ขาวเพื่อทำเมอแรง  หรือคุกกี้เมอแรงต่าง  ๆ  ซึ่งจำเป็นต้องเติมน้ำตาลทรายปริมาณมากนั้น  

หลังจากตีไข่ขาวจนตั้งยอดอ่อนแล้ว  ก็ค่อย  ๆ   เติมน้ำตาลลงไปทีละน้อยจนกว่าจะหมด  เพราะวิธีนี้ช่วยให้เมอแรง 

อยู่ตัวดีกว่าการใส่น้ำตาลลงไปทั้งหมดตั้งแต่ตอนเริ่มตีไข ่ และต้องระวังไม่ตีเพลินจนหมดเงานะคะ  เพราะจะทำให้ 

เนื้อหยาบด้าน  และเวลานำไปตะล่อมกับส่วนผสมอื่น ๆ จะทำให้เข้ากันยากมาก  

สิ่งที่สำคัญและห้ามลืมเด็ดขาดก็คือ  หัวตีกับอ่างผสมจะต้องสะอาดและไม่มีไขมันติดอยู่เลย  ดังนั้นควรใช้ 

อ่างสเตนเลสหรืออ่างแก้วจะดีกว่าอ่างพลาสติกซึ่งล้างยากและมีไขมันติดเป็นคราบได้ง่าย

1.  เช็ดอ่างผสมและหัวตีรูปตะกร้อให้แห้งสนิท

2.  เทไข่ขาวลงในอ่างผสม

3.  ตีด้วยความเร็วปานกลางจนเริ่มเป็นฟองอากาศขนาดใหญ่

4.  ใส่ครีมออฟทาร์ทาร์ลงไป  ส่วนน้ำตาลทรายให้ค่อย  ๆ  ใส่ลงไปทีละน้อย  เพื่อกันไม่ให้ไข่ขาวยุบตัวและ 

น้ำตาลทรายละลายได้หมดพอดี

5.  ตีจนไข่ขาวเปลี่ยนเป็นฟองอากาศขนาดเล็กละเอียด

6.  ปิดเครื่อง  ยกหัวตีขึ้น  จะสังเกตเห็นไข่ขาวเป็นยอดแหลม  เมื่อหงายหรือตะแคงจะไม่อ่อนตัวลงมา
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7.  การตะล่อม  (Folding)  
คือ  การผสมส่วนผสม  2  ชนิดที่มีความหนาแน่นต่างกันอย่างเบามือ  เพื่อช่วยให้ฟองอากาศในส่วนผสมที่เบา 

อย่างวิปครีมหรือเมอแรงเกิดการยุบตัวขณะผสมกันน้อยที่สุด  ซึ่งวิธีการตะล่อมนี้อาจใช้พายยางที่มีด้ามยาวและ 

ขนาดใหญ่สักหน่อย  เพราะช่วยให้ตะล่อมได้ง่าย  หรือใครที่ถนัดใช้ตะกร้อมือก็ได้เช่นกัน  (ในภาพจะสมมติว่า 

เรากำลังทำชิฟฟอนเค้กสักชิ้น  โดยแยกไข่แดงไปผสมกับแป้ง  และแยกไข่ขาวออกมาตีจนได้เป็นเมอแรงเรียบร้อย 

แล้วนะคะ)  เริ่มจากใช้มือข้างที่ไม่ถนัดจับอ่างผสมไว้  และใช้มือข้างที่ถนัดตักเมอแรง  (ส่วนผสมเนื้อเบา)  ขึ้นมา 

เล็กน้อยประมาณ  1–4  -  1–3  ของทั้งหมด  ใส่ลงด้านบนส่วนผสมแป้งกับไข่แดง  (ส่วนผสมเนื้อหนัก)  โดยใช้พายยาง 

ตัดลงไปตรง ๆ แล้วค่อยกวาดลงไปที่ก้นอ่างเพื่อตวัดเอาส่วนผสมแป้งและไข่แดงขึ้นมาทับเมอแรงด้านบน  ขั้นตอนนี้ 

จะต้องทำอย่างเบามือและเร็วที่สุด  (แต่ไม่ใช่การกวน)  ทำแบบนี้ซ้ำไปมาจนส่วนผสมทั้งสองเริ่มเข้ากันพอประมาณ  

จากนั้นจึงใส่ส่วนผสมเมอแรงที่เหลือลงไปตะล่อมต่อจนหมด  ซึ่งการตะล่อมครั้งสุดท้ายต้องทำจนกว่าส่วนผสม 

ทัง้สองจะเขา้กนัจงึคอ่ยหยดุ  เหตทุีต่อ้งทำอยา่งนีเ้พราะเมอแรงทีใ่สล่งไปตอนแรกจะชว่ยใหส้ว่นผสมแปง้และไขแ่ดง 

ที่หนักอยู่เบาขึ้น  ดังนั้นเมื่อใส่เมอแรงลงไปตะล่อมต่อในตอนหลัง  การยุบตัวของไข่ขาวจึงมีน้อยลงนั่นเอง

1.  ใช้พายยางตักเมอแรง  (ไข่ขาว)  ประมาณ  1–3  ส่วนออกมา

2.  ใส่เมอแรงลงในส่วนผสมแป้งกับไข่แดง

3.  ใช้พายยางตัดลงตรงกลางแป้ง  จากนั้นตะล่อมให้เข้ากันอย่างรวดเร็วและเบามือ

4.  เติมส่วนผสมเมอแรงที่เหลือลงไปอีก  1–3  ส่วน  ระหว่างตะล่อมให้กวาดส่วนผสมแป้งด้านล่างขึ้นมา 

เพื่อให้เข้ากันได้ทั่ว

5.  เติมส่วนผสมเมอแรง ที่เหลือส่วนสุดท้ายลงไปตะล่อมให้เข้ากัน

6.  ขั้นตอนสุดท้าย จะได้แป้งผสมกับเมอแรงที่เนื้อเนียนเบา
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8.  การตัดชีสเค้ก  มูสเค้ก  หรือเค้กแช่เย็นชนิดอื่น ๆ 
เริ่มจากเตรียมเหยือกใส่น้ำร้อนให้มากพอท่วมมีด  (จะใช้มีดใบเลื่อยหรือมีดยาวธรรมดาก็ได้)  จากนั้นจุ่มมีด 

ลงในน้ำร้อนสักพัก  พอให้ร้อนจัด  ๆ  จึงค่อยดึงขึ้นมาเช็ดน้ำให้แห้งก่อนตัดเค้ก  วิธีนี้จะทำให้ได้ชิ้นเค้กที่เรียบและ 

เนื้อเค้กไม่ติดมีด  เมื่อมีดหายร้อนก็ให้ทำเช่นเดิมจนกว่าจะตัดเค้กเสร็จค่ะ

1.  จุ่มมีดในน้ำร้อนสักพักจนใบมีดร้อนจัด

2.  ใช้กระดาษหรือผ้าเช็ดมีดให้แห้งก่อนนำไปตัดขนมเค้กตามต้องการ

หมายเหต ุ ถ้าเป็นเมอแรงเค้กไม่ต้องเช็ดมีด  เพราะมีดที่เปียกจะช่วยให้เมอแรงไม่ติดมีด

9.  วิธีการเช็กว่าเค้กสุกหรือยัง
จะแบ่งตามชนิดของเค้กดังนี้ค่ะ

9.1  บัตเตอร์เค้ก  หรือเค้กเนย  เมื่อครบเวลาอบ  ให้ใช้ไม้ปลายแหลมจิ้มลงไปตรงกลางเค้กแล้วดึงปลายไม้ 

ขึ้นด ู จะต้องไม่มีเศษเค้กแฉะ ๆ ติดขึ้นมา

9.2  สปันจ์เค้ก  ชิฟฟอนเค้ก  และแองเจิลฟู้ดเค้ก  เวลาเค้กสุกให้ใช้ฝ่ามือแตะเบา  ๆ บนผิวหน้าเค้ก  ถ้าสุก 

เนื้อเค้กจะสปริงตัวกลับ  ไม่ยุบตามแรงกดของมือ  (แต่ให้กดเบา  ๆ  นะคะ  เพราะถ้าแรงเกินไปเค้กจะยุบได้)  และ 

ไม่ควรเปิดเตาอบบ่อย ๆ  รวมถึงการเปิดเช็กก่อนครบเวลา  เพราะจะทำให้เค้กยุบเช่นกันค่ะ

9.3  ชีสเค้ก  เมื่อครบกำหนดเวลาให้ลองเปิดฝาเตาอบแล้วเขย่าพิมพ์เค้กเบา  ๆ  จะสังเกตเห็นว่าตรงกลาง 

ของผิวหน้าเค้กขยับเล็กน้อย  (เหมือนสังขยาใกล้สุก)  โดยที่ขอบนอกของเค้กจะแห้งกว่าตรงกลางจนดูเหมือนเค้ก 

ยังไม่สุกด ี แต่ระหว่างที่ตั้งทิ้งไว ้ เค้กจะค่อย ๆ สุกขึ้นเรื่อย ๆ จนพอดี
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10.  การละลายช็อกโกแลต 
มีอยู่หลายวิธีด้วยกัน  แต่ที่นิยมใช้มีอยู่  2  วิธ ี คือ

10.1  การละลายในเตาไมโครเวฟ  วิธีนี้จะดีสำหรับช็อกโกแลตที่มีปริมาณน้อย  โดยเริ่มจากหั่นช็อกโกแลต 

เป็นชิ้นเล็กขนาดเท่า ๆ กันลงในภาชนะทนความร้อน  นำเข้าเตาไมโครเวฟ  ใช้ความร้อนปานกลาง  ตั้งเวลาน้อย ๆ  

เชน่  20  วนิาท ี แลว้คอ่ยนำออกมาใชช้อ้นคนดวูา่ละลายอยา่งทีต่อ้งการแลว้หรอืยงั  เพราะการละลายในไมโครเวฟนัน้  

ชอ็กโกแลตจะดเูหมอืนไมล่ะลาย  แตเ่มือ่คนดแูลว้จงึรูว้า่ละลายไปมากนอ้ยแคไ่หน  ถา้ยงัไมพ่อคอ่ยนำเขา้ไมโครเวฟ 

ต่ออีกครั้งละ  20  -  30  วินาท ี แต่ทั้งหมดนี้ก็ขึ้นอยู่กับปริมาณช็อกโกแลตและความแรงของไมโครเวฟที่บ้านด้วย 

10.2  การละลายบนหมอ้นํา้รอ้น  (Double  Boiler)  ทีเ่รยีกงา่ย ๆ วา่ “การตุน๋”  แตก่ารตุน๋ชอ็กโกแลตไมเ่หมอืน 

กับการตุ๋นข้าวหรือตุ๋นไข่ทั่วไป  เพราะไม่ควรมีไอน้ำลอยอยู่รอบ ๆ หรือให้น้ำเดือดพล่านจนเกินไป  วิธีทำคือ  ใช้หม้อ 

สองใบที่มีขนาดต่างกัน  โดยให้ใบแรกเล็กกว่าใบที่สองเล็กน้อย  จากนั้นเทน้ำลงในหม้อใบแรกประมาณ  1–4  ของ 

หม้อ  แล้วนำไปตั้งไฟจนเริ่มเดือด  ดูให้มีฟองเล็ก  ๆ  ปุดขึ้นมาแล้วค่อยหรี่ไฟให้อ่อนที่สุด  (ถ้าปริมาณช็อกโกแลต 

ไม่มากจะดับไฟเลยก็ได้)  จากนั้นนำช็อกโกแลตที่หั่นเตรียมไว้ใส่ลงในหม้อใบที่สอง  (ถ้าไม่มีขนาดใหญ่กว่าหน่อย  

อาจใช้หม้อที่มีขนาดเท่ากันก็ได้)  นำไปวางซ้อนบนหม้อใบแรกที่ตั้งไฟไว้โดยระวังไม่ให้ก้นหม้อโดนน้ำร้อน  รอสักครู่ 

ช็อกโกแลตจะเริ่มละลาย  ใช้ช้อนไม้คนเบา  ๆ ให้ได้รับความร้อนทั่วกัน  พอช็อกโกแลตละลายใกล้หมดให้ดับไฟได้ 

ทันที  เสร็จแล้วยกลงมาคนต่อข้างนอกจนละลายเป็นเนื้อเดียวกันทั้งหมด  ระหว่างละลายช็อกโกแลตถ้ามีหยดน้ำ 

หยดลงไปจะทำให้เกิดลักษณะที่เรียกว่า  Seizing  คือช็อกโกแลตจะกลายสภาพเป็นก้อนแข็งและแห้ง  (ดูเหมือนดิน 

แห้ง ๆ)  และไม่มีวิธีแก้ไข  นอกจากจะทำใหม่  แต่ถ้าเสียดายก็อาจยังพอนำไปใช้ทำส่วนผสมอื่นได้  เช่น  ทำซอส 

ช็อกโกแลตโดยผสมน้ำมันพืชลงไปทีละน้อย  ตั้งไฟตุ๋นอย่างเดิม  หรืออาจอุ่นวิปปิ้งครีมชนิด  Dairy  ให้ร้อนจัด  แล้ว 

เทลงผสมในช็อกโกแลตทีละน้อยจนพอที่จะนำไปทำขนมต่อได้  แต่วิธีนี้ไม่ได้ช่วยให้ช็อกโกแลตกลับคืนสภาพเดิม  

ดังนั้นการระวังไม่ให้มีหยดน้ำหยดลงไปจึงดีที่สุด

ข้อควรระวัง
•  อย่าให้น้ำเดือดพล่านเวลาตุ๋น  เอาแค่น้ำเริ่มเดือดเป็นฟองเล็ก  ๆ  ที่ขอบหม้อก็พอ  เพราะถ้าไอน้ำเข้าไปใน 

ช็อกโกแลตจะเกิดการจับตัวเป็นก้อนแข็งทันทีและแก้ไขยากหรืออาจแก้ไขไม่ได้เลย

•  ไวท์ช็อกโกแลตจะละลายที่อุณหภูมิต่ำกว่าดาร์กช็อกโกแลต  ดังนั้นจึงต้องระวังไม่ตุ๋นให้นานเกินไป  เพราะ 

อาจไหม้เสียของได้ง่าย ๆ 

•  ไม่ควรนำช็อกโกแลตไปตั้งไฟโดยตรงเด็ดขาด  เพราะจะทำให้ช็อกโกแลตไหม้และไม่สามารถนำกลับมาใช ้

ได้อีก

1.  หั่นช็อกโกแลตเป็นชิ้นเล็ก ๆ  พักไว ้ (ในภาพใช้ช็อกโกแลตโค้ตติ้ง)

2.  เทน้ำใส่หม้อเล็กน้อย  นำไปตั้งไฟกลางค่อนข้างอ่อนพอให้เริ่มเดือด

3.  ใสช่อ็กโกแลตทัง้หมดลงในอา่งสเตนเลส ทีใ่หญก่วา่ขอบหมอ้ในขอ้สองเลก็นอ้ย  จากนัน้นำไปวางบนหมอ้ 

โดยที่ก้นจะต้องไม่โดนน้ำร้อนด้านล่าง
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4.  คนเบาๆ ให้ได้รับความร้อนทั่ว  ความร้อนจากน้ำที่เดือดจะทำให้ช็อกโกแลตค่อย ๆ ละลาย

5.  พอช็อกโกแลตละลายใกล้หมดให้ยกลงจากเตา  เพราะถ้าตั้งทิ้งไว้นานกว่านี ้ ช็อกโกแลตอาจจะไหม้ได้

6.  คนจนละลายเข้ากันหมดและมีลักษณะข้นเป็นเงาจึงจะใช้ได้

การตุ๋นไวท์ช็อกโกแลต ทำเช่นเดียวกันกับช็อกโกแลตค่ะ  เพียงแต่ต้องเพิ่มความระมัดระวังเพราะไหม้ง่ายมาก
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Cookie 
& Brownie
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Cocoa Pop Cookie  and Chocolate Cream 

ส่วนผสมคุกกี้โกโก้ป๊อป
โกโก้ป๊อป	 3–4	 ถ้วย

เกลือป่น	 1–8	 ช้อนชา

ดาร์กช็อกโกแลต	 250	 กรัม

วิธีทำ
1.	 คลุกเคล้าโกโก้ป๊อปกับเกลือให้เข้ากันจนทั่ว  พักไว้

2.	 แบ่งช็อกโกแลตออกมาประมาณ  2–3  ส่วน  นำไปตุ๋นจนละลายดี  ยกลงจากเตา  ใส่ช็อกโกแลตที่เหลือลงไป 

คนให้ละลายเข้ากันด ี นำไปตุ๋นอีกครั้งพอให้อุ่น  (นิ้วจุ่มได้)  ปิดเตา

3.	 แบ่งโกโก้ป๊อปลงเคล้ากับช็อกโกแลตทีละครึ่ง  ให้เคลือบโกโก้ป๊อปจนทั่วและไม่แห้งเกินไป  ถ้าส่วนผสมเหลว 

เกินไปให้เติมช็อกโกแลตเพิ่มทีละน้อยจนข้นพอด ี

4.	 ตักส่วนผสมเป็นก้อนกลมขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ  2  นิ้ว  วางบนถาดที่รองด้วยกระดาษรองอบ  แล้ว 

ใช้ช้อนเกลี่ยให้หนาประมาณครึ่งเซนติเมตร  พักไว้ให้เริ่มอยู่ตัว  จากนั้นนำไปแช่เย็นจนส่วนผสมอยู่ตัวดี

ส่วนผสมครีมช็อกโกแลต
ดาร์กช็อกโกแลต	 250	 กรัม

วิปปิ้งครีมชนิด  Non-dairy	 250	 กรัม

วิธีทำ
1.	 ละลายช็อกโกแลตด้วยการตุ๋น  พักไว้ให้พออุ่น

2.	 ตีวิปปิ้งครีมจนตั้งยอดแข็ง  แล้วแบ่งออกเป็นสามส่วน  ใส่ลงตะล่อมเบา  ๆ  กับช็อกโกแลตทีละส่วนจนหมด 

และเข้ากันดี  (ถ้าส่วนผสมยังเหลวให้แช่ช่องแข็งประมาณ  10  -  15  นาที  แล้วคนเบา  ๆ  ให้ส่วนผสมเนียน)  

ตักใส่ถุงบีบ

3.	 บีบครีมในข้อ  2  บนแผ่นคุกกี้ขณะเย็นจัด  แล้วประกบกับคุกกี้อีกแผ่น  บีบเบา  ๆ  พอติดกัน  ทำซ้ำจนหมด 

จัดเสิร์ฟได้ทันท ี หรือเก็บใส่กล่องปิดฝานำไปแช่เย็นก่อนรับประทานก็ไดi้p

Tip
	 ทำเป็นคุกกี้ชิ้นสี่เหลี่ยมได้  โดยตักลงถาดแล้วเกลี่ยให้ทั่ว  รอจนแห้งสนิท  ใช้มีดตัดเป็นชิ้นขนาด  2×2  นิ้ว  

หรือตามชอบ
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No-Bake Cocoa Pop Chocolate Cookie

ส่วนผสม
ดาร์กช็อกโกแลต	 300	 กรัม	

โกโก้ป๊อป	 180	 กรัม	

ไวท์ช็อกโกแลตขูด  (สำหรับโรยหน้า)

วิธีทำ
1.	 ตุ๋นช็อกโกแลตให้ละลาย  เสร็จแล้วพักไว้ให้คายร้อน	  

2.	 ใส่โกโก้ป๊อปลงในช็อกโกแลตที่ละลายไว ้ ใช้พายยางหรือช้อนไม้คนให้ช็อกโกแลตเคลือบโกโก้ป๊อปจนทั่ว

3.	 ตกัใสถ่าดทีร่องดว้ยแผน่รองอบ  นำไปแชเ่ยน็  รอจนเซตตวัดคีอ่ยแซะออก  โรยไวทช์อ็กโกแลตขดู  รบัประทาน 

ได้ทันทีหรือใส่กล่องสำหรับเก็บในตู้เย็น	

Tips	

• 	  ใช้ซีเรียลรสอื่นแทนได้  โดยเฉพาะที่มีลักษณะเหมือนข้าวพองจะอร่อยกว่าแบบอื่น	  

• 	  เวลาเก็บคุกกี้ใส่กล่องควรใช้พลาสติกรองแต่ละชั้นเพื่อกันไม่ให้ติดกัน  และควรปิดฝาให้สนิทเพื่อกันไม่ให้กลิ่น 

อาหารอื่น ๆ ติดอยู่ในคุกกี้

•	 อาจเพิม่ความหลากหลายโดยการใชม้ลิคช์อ็กโกแลตครึง่หนึง่  และอกีครึง่หนึง่ใชด้ารก์ชอ็กโกแลต  แลว้ทำตาม 

วิธีเดิม 

หมายเหต ุ

  	 หากใช้แผ่นรองอบหรือ  Baking  Sheet  (ยี่ห้อ  Silpat)  ไม่ต้องทาเนยขาว  แต่ถ้าไม่มีอาจใช้แผ่นพลาสติกใส 

หนา ๆ แทนได้  (หาซื้อได้ตามร้านขายเครื่องเขียน)  เพราะจะช่วยให้แซะคุกกี้ออกง่าย


