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พายช้ันไสไก – ไสทูนา – ไสสับปะรด
สวนผสม น้ําหนัก(กรัม) สูตรตวง

1. แปงขนมปง 500 4 ½ ถวย
1. แปงเอนกประสงค 330 3 1/3 ถวย
2. เนยสด 150 ¾ ถวย
3. ไขแดง 40 2 ฟอง
4. น้ําเย็นจัด 400 1 2/3 ถวย
5. มาการีนเพสตรี้ 430 2 ถวย

วิธีทํา
1. ผสมแปง 2 ชนิดเขาดวยกัน ตัดเนยสดเปนชิ้นเล็กๆ ใสลงในแปง ผสมแปงกับเนยสดดวยเบลนเดอร

จนแปงมีลักษณะเปนเม็ดเล็กๆ เทาเม็ดถ่ัวเขียว
2. ผสมไขแดงกับน้ําเย็นเขาดวยกัน เทลงในแปงพรอมกับเคลาแปงใหเขากันจนน้ําหมด จึงรวมแปงเปนกอน

นวดจนแปงเนียน พักไว 20 นาที
3. คลึงแปงเปนแผนสี่เหลี่ยมผืนผา ขนาด 10 × 16 นิ้ว แลวคลึงมาการีนเพสตรี้เปนแผนสี่เหลี่ยมขนาด

ครึ่งหนึ่งของแปงท่ีคลึงแลว วางลงบนแปง พับแปงเปน 2 ทบ กดริมท้ังสี่ดานใหสนิท
4. คลึงแปงเปนสี่ เหลี่ยมผืนผาอีกครั้ ง พับแปงเปน 3 ทบ ทําเชนนี้  3 ครั้ ง แตละครั้ งพักแปงไว

10 – 15 นาที
5. นําแปงท่ีพักแลว คลึงเปนสี่เหลี่ยมผืนผา หนาประมาณ ¼ นิ้ว ตัดเปนสี่เหลี่ยมจัตุรัสหรือรูปอ่ืนๆ

ตามตองการ ใสไสไกหรือไสสับปะรดพับครึ่ง ใชสอมกดริมแปงใหสนิท วางพักไวในถาด นําเขาอบ
ท่ีอุณหภูมิ 375 – 400 องศาฟาเรนไฮน จนสุกกรอบ


