
 

 

 
 

กระทงทองไสตางๆ (ไสไก ไสปลาทูนา) 
 

อาจารยกมลพิพัฒน   ชนะสิทธ์ิ 
อาจารยศันสนีย ทิมทอง 

อาจารยศศิธร  ปอมเชียงพิณ 
 
 

กระทงทอง 
 

สวนผสมตัวกระทง 
แปงขาวเจา 1 ถวย 
แปงสาล ี 1 ถวย 
นํ้าตาลทราย 2 ชอนชา 
เกลือปน 1 ชอนชา 
ไขไก (ไขแดง) 2 ฟอง 
นํ้าปูนใส 1 ½      ถวย 
นํ้ามันพืช 2 ชอนโตะ 

วิธีทํา 
 1.ผสมแปงท้ังสองชนิดเขาดวยกัน 

 2.ใสนํ้าตาลทรายแกลือลงในสวนผสมของแปง เคลาใหเขากัน 

 3.ผสมนํ้ามันพืช นํ้าปูนใส ไข คนรวมกัน เทใสในสวนผสมแปง คนใหเขากัน 

4.ใสนํ้ามันลงในกระทะทอง3/4 ของกระทะตั้งไฟ เมื่อนํ้ามันรอน นําพิมพกระทะ

ทองจุมลงในนํ้ามัน พอพิมพรอนเอาออก 

5.จุมพิมพลงในสวนผสมของตัวแปงใหแปงจับเกือบถึงขอบพิมพ นําเอาไปทอดใน

นํ้ามัน พอแปงแข็งตัว ใชสอมเข่ียแหงใหหลุดจากพิมพ ทอดตอจนเหลือง ตักวางข้ึนบน

กระดาษซับมัน ปลอยใหเย็นเก็บใสภาชนะท่ีมีฝาปดมิดชิด 



 

 

 

 

สวนผสมไสขาวโพด 

 เน้ือไกบดละเอียด   1  ถวย 

 รากผักชีหั่นละเอียด   1  ชอนโตะ 

 กระเทียมซอย   2  ชอนชา 

 พริกไทยปน   1  ชอนชา 

 นํ้ามันพืช    1  ชอนชา 

 แครอทหั่นสี่เหลี่ยมลูกเตาลวกพอสุก ½  ถวย 

 เมล็ดถ่ัวลันเตา   ½  ถวย 

 ขาวโพดฝานน่ึงสุก   2  ถวย 

 นํ้าตาลทราย   6  ชอนโตะ 

 เกลือปน    2  ชอนชา 

 พริกช้ีฟาแดงหั่นฝอย   

 ผักชีเด็ดเปนใบ 

วิธีทํา 

 1.โขลกรากผักชี  กระเทียม พริกไทย รวมกันใหละเอียด 

 2.นํานํ้ามันพืชใสกระทะพอรอนใสเครื่องท่ีโขลกรวมกันผัดใหหอม ใสไกเติมนํ้า

เล็กนอย ผัดไกจนสุก 

3.ใสขาวโพด แครอท ผัดจนนํ้าเริ่มงวด ใสเมล็ดถ่ัวลันเตาปรุงรสดวยเกลือและ

นํ้าตาลทราย ผัดสวนผสมจนแหง ตักใสภาชนะ 

 4.เวลาเสิรฟตักสวนผสมไสใสกระทงทอง ตกแตงดวยใบผักชีและพริกช้ีฟาแดงห่ัน

ฝอย 

 
  



 

 

 

สวนผสมไสทูนาซอสขาว 

 ทูนาในนํ้ามัน   1  กระปอง 

 หอมใหญหั่นสี่เหลี่ยมลูกเตา  1  ถวย 

 เมล็ดถ่ัวลันเตาตมสุก  1  ถวย 

 แครอทหั่นสี่เหลี่ยมลูกเตาตมสุก 1  ถวย 

 เนยสด    5  ชอนโตะ 

 ซอสแม็กก้ี   1  ชอนโตะ 

 แปงสาล ี    4-5  ชอนโตะ 

 นมสด    1 ¼  ถวย 

 เกลือปน    1  ชอนชา 

 พริกไทยปน   1  ชอนชา 

 นํ้าตาลทราย   1  ชอนโตะ 

วิธีทํา 

 1.นําเนยสดใสกระทะตั้งไฟพอละลาย ใสหอมใหญ ผัดจนสุก ใสทูนาผัดใหเขากัน 

 2.แปงสาลีละลายกับนมสด คนอยาใหแปงเปนเม็ด ใสในสวนผสมขอท่ี 1 ปรุงรส

ดวยเกลือ ซอสแม็กก้ี นํ้าตาลทราย ชิมรส ใสแครอท เมล็ดถ่ัวลันเตา ผัดจนเขากันดี ตักข้ึน 

 

  



 

 

 

บลูเบอรี่ สตรอเบอรี่ชีสพาย 
 

นางสาวชนิดา  ประจักษจติร 
นางสาวอินทธีมา หิรัญอัครวงศ 

นางสาวแสงแข  สพันธุพงศ 
 

ความรูเบ้ืองตน 
 พาย (อังกฤษ: pie) คืออาหารชนิดหน่ึงท่ีผานกระบวนการวิธีในการอบโดยปกติ
พายจะบรรจุไสตางๆ ไวดานใน เชน เน้ือ ปลา ผัก ผลไม ชีส ครีมช็อกโกแลต คัสตารด ถ่ัว 
หรือของหวานอ่ืนๆ  
 พายจะมี 2 ลักษณะคือ แบบท่ีมีแปงประกบท้ังสองดาน เชน พายไก หรือ พาย
สับปะรด หรืออีกประเภทท่ีวางอยูบนแปงดานหน่ึง เชนพายท่ีเปนขนมหวาน โดยไสท่ีเปน
ของหวานหรือผลไม จะวางบนแผนแปงท่ีเรียกวา ครัสต พายประเภทท่ีเปนของหวานมักจะ
ผานกระบวนการอบเฉพาะสวนของแปงเทาน้ัน สวนไสในจะมาใสภายหลัง 
สวนผสม 

1. ขนมปงกรอบ    200 กรัม  
2. เนยสดละลาย     250  กรัม 
3. ไอซิ่ง     50 กรัม 
4. Philadelphia cream cheese   1  กอน 
5. นมขนหวาน     1  ถวย 
6. นมขนจืด     2  ชอนโตะ 
7. เจลาติน     1  แผนละลายกับนํ้า 
8. นํ้ามะนาว     1  ชอนโตะ 
9. บลูเบอรี่ Wilderness    1  กระปอง 
10. ถวยพลาสติกสําหรับใสพาย 

  

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%A4%E0%B8%A9
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%AD%E0%B8%9A&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%AA
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A1&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A1&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%84%E0%B8%B1%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%94&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C&action=edit&redlink=1


 

 

 
วิธีทํา 

1. บดแครกเกอรไมตองละเอียดมาก 
2. ละลายเนยสดโดยการตั้งไฟ หรือไมโครเวฟ 
3. คอยๆเทเนยสดละลายใสในขนมปงกรอบท่ีบดแลว จนสวนผสมเกาะกัน 
4. ใสในถวยท่ีเตรียมไวนําเขาตูเย็น 30 นาที 
5. ทําสวนผสมของครีมชีส ใสครีมชีส นมขนหวาน นมขนจืด นํ้ามะนาว และเจลาติน

ละลายลงไปตีจนเขากันดีโดยใชตะกรอมือ 
6. เทลงพิมพท่ีเตรียมแครกเกอรไวแลวนําเขาตูเย็นรอจนครีมชีสเซ็ทตัวราดดวยบลู

เบอรี่รับประทานได 

*** เคล็ดลับความอรอย *** 
1.เอาครีมชีสออกมาจากตูเย็นไวท่ีอุณหภูมหิองจนออนตัว 
2. ครีมขน นมขนหวาน นมขนจืด นํ้ามะนาว หามเย็นเพราะเวลาตสีวนผสมจะไมเนียนมัน
จะจับตัวเปนเม็ดๆ  
3.หมั่นคนขอบอางผสมเพ่ือสวนผสมจะไดเขากันด ี
4.กอนราดบลเูบอรี่ควรเอาบลเูบอรี่ท้ังกระปองแชใหเย็นจัดเพ่ือความอรอย 
6.สําหรับคนท่ีไมชอบบลเูบอรี่ เปลี่ยนเปนสตรอเบอรี่หรือเชอรี่กวนก็ได 
 


