
มา​กา​รอง Macarons

มา​กา​รอง Macarons

มา​กา​รอง Macarons หาก​เพื่อน​ๆ  กาํลงั​มอง​หา​สตูร​มา​การ​อง​เดด็ ​ๆ แอด​รส​ริ​นท​รขอบ​อก​วา​ ไม​ผดิ​หวงั​กบั​สตูร​น้ี​แน
นอ​น ​ถูก​ตอง​นะ​คา​บแอด​รส​ริ​นท​รมา​ชวน​ทํามา​การ​อง​ มา​การ​อง​ สูตร​น้ี​แปล​จาก​หนังสือ​ของ Pierre Hermé ขึ้น​ชื่อ​ใน
เรื่อง​การ​ใช​วิธี​การ​เมอแรง​คของ​อิตาลี​ รสชาติ​หวาน​หอม​ รู​ปลัก​ษณสีสัน​สดใส​นา​รัก​ ขนาด​ชิน้​พอดี​คํา ชวน​ให​ลิม้​ลอง​
ลอง​คิด​ดู​คุกกี้​สไตล​ฝรัง่เศส​นา​ลิม้​ลอง​ หวาน​กําลัง​ดี

แอด​รส​ริ​นท​รลอง​ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก​แชร​สูตร​เลย​ เมนู​น้ี​อาจ​เป็น​เมนู​ซิก​เนเจอร​ ของ​เพื่อน​ๆก็​ได​
บรรยาย​ความ​นา​กิน​มา​มาก​โข​ มา​ทํามา​การ​อง​กัน​คะ​ อรอย​เด็ด​เมนู​ติด​ดาว​ 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​มา​การ​อง​กัน​เลย​คะ

สูตร​มา​กา​รอง
– มา​การ​อง​เชล​ล

น้ําตาล​ไอ​ซิ่ง​ 300 กรัม​ (10.​5 ออนซ​)

อัลม​อนดปน​ 300 กรัม​ (10.​5 ออนซ​)

120 กรัม​ (4 ออนซ​) ช็อกโกแลต​โกโก​แข็ง​ 100%

ไข​ขาว​ 2​20 กรัม​ (7.​8 ออนซ​) ที่​อุณหภูมิ​หอง​ (ประ​มา​ณ 6-7 ฟอง​)

1 ชอน​ชา​ (4.​5 กรัม​) สี​ผสม​อาหาร​สี​แดง​เลือด​นก​ (หรือ​โค​ชิ​นี​ล)

https://www.rosalynth.com/home/2022/07/10/macarons/
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สูตร​มา​กา​รอง
น้ําแร​ 5 ชอน​โตะ

น้ําตาล​ทราย​ 300 กรัม​ (10.​5 ออนซ​)

ผง​โก​โก​ สําหรับ​โรย​หน า

– บิท​เท​อรช็อกโกแลต​กา​นาช

เนย​ 140 กรัม​ (5 ออนซ​) ที่​อุณหภูมิ​หอ​ง

ช็อค​โก​แล​ตเพื่อน​ๆภาพ​ดี​ที่​สุด​ 360 กรัม​ (12.​7 ออนซ​)

วิ​ปป้ิง​ครีม​ 400 กรัม​ (14 ออนซ​)

40 กรัม​ (1.​4 ออนซ​) ช็อกโกแลต​โกโก​แข็ง​ 100%
 

วิธี​ทํามา​กา​รอง
ขัน้​แรก​ เตรียม​ถาด​อบ​ วาง​กระดาษ​รอง​อบ​ ดวย​กระดาษ​รอง​อบ​ ที่​มี​วงกลม​กวาง​ 3.​8 ซม​.​ (1.​5 น้ิว​) และ​เวน
วรรค​ 2​ ซม​.​ (2/3 น้ิว​) ระหวาง​แตละ​แผ​น ​(วา​งก​ระ​ดาษ​รอง​อบ​ โดย​ควํ่าดาน​ที่​เป็น​วงกลม​ไว​!)

รอน​อัลม​อนดปน​และ​น้ําตาล​ไอ​ซิ่ง​ลง​ใน​ชาม​ผสม​ — ดี​ที่สุด​โดย​ใช​ตะแกรง​ตาขาย​กวา​ง

วาง​ชาม​บน​กระทะ​ที่​มี​น้ําเดือด​ ใส​ช็อกโกแลต​โกโก​ที่​สับ​แลว​ลง​ไป​ ปลอย​ให​ละลาย​จน​อุณหภูมิ​ถึง​ 50 องศา
เซลเซียส​/122 องศา​ฟาเรน​ไฮต

นําไข​ขาว​มา​แบง​เป็น​ 2​ สวน​เทา​ๆ กัน​ ใส​สี​ผสม​อาหาร​ให​กับ​ครึ่ง​หน่ึง​ของ​ไข​ขาว​ รวม​ทัง้​น้ําตาล​ไอ​ซิ่ง​และ​สวน
ผสม​อัลม​อนด แต​อยา​ผสม​ ใน​ชาม​แยก​ ตี​ไข​ขาว​ที่​เหลือ​จน​ตัง้​ยอด​ออน​แลว​พัก​ไว

ใน​กระทะ​ขนาด​เล็ก​ คอยๆ​ อุน​น้ําตาล​และ​น้ําแร​จน​น้ําตาล​ละ​ลาย​ จาก​นัน้​นําน้ําเชื่อม​ไป​ตม​ขณะ​ติดตาม​อุณหภูมิ
ดวย​เท​อรโม​มิ​เต​อร

เมื่อ​อุณหภูมิ​ของ​น้ําเชื่อม​ถึง 118°C/244°F แลว​ ให​คอยๆ​ เท​ลง​ใน​ไข​ขาว​ใน​ขณะ​ที่​ตี​อยาง​ตอ​เน่ือง​จน​ไข​ขาว
เย็น​ลง​ถึง 50°C/122°F

รวม​ไข​ขาว​กับ​อัลม​อนด น้ําตาล​ไอ​ซิ่ง​ และ​สวน​ผสม​ของ​ไข​ขาว​ จาก​นัน้​ผสม​และ​เพิ่ม​ช็อกโกแลต​ที่​ละลาย​แลว
คน​ให​เขา​กัน​ เมื่อ​เขา​กัน​แลว​ ให​ตี​แป ง​แรง​ๆ ประมาณ​หน่ึง​นาที​โดย​ใช​ทัพ​พี​ไม

ชอน​แป ง​ลง​ใน​ถุง​บีบ​ที่​มี​ปลาย​ธรรม​ดา​ 10 มม.​ (1/2 น้ิว​)

บีบ​แป ง​มา​การ​อง​ลง​บน​ถาด​รอง​อบ​ที่​ปู​ดวย​กระดาษ​รอง​อบ​ แลว​ป้ัน​เป็น​วง​กลม

เมื่อ​เพื่อน​ๆใช​แป ง​จน​หมด​ ให​โรย​ผง​โกโก​ลง​ไป​เพื่อ​ให​มี​กระ​เล็ก​น อย

แตะ​ถาด​อบ​กับ​พื้น​ผิว​การ​ทํางาน​สอง​สาม​ครัง้​แลว​ปลอย​ทิง้​ไว​ครึ่ง​ชัว่โมง​จนกวา​เปลือก​จะ​มี​ชัน้​ผิวหนัง​อยู​บน​พื้น
ผิว

เปิด​เตา​อบ​ที่ 180°C/350°F และ​อบ​ถาด​อบ​แตละ​ถาด​เป็น​เวลา​ 12 นา​ที​ ตรวจ​สอบ​ให​แนใจ​วา​ได​ปลอย​ไอ​น้ําออก
มา​โดย​การ​เปิด​และ​ปิด​ประตู​เตา​อบ​สอง​ครัง้​ระหวาง​การ​อบ​อยาง​รวด​เร็ว

เมื่อ​อบ​เสร็จ​แลว​ นําออก​จาก​เตา​แลว​วาง​กระดาษ​รอง​อบ​ที่​มี​เปลือก​ไว​บน​พื้น​ผิว​การ​ทํางาน​ให​เย็น

ใน​การ​ทํากา​นา​ซ กอน​อื่น​ ให​หัน่​เนย​เป็น​ชิน้ๆ​ แลว​ใส​ช็อกโกแลต​ลง​ใน​ชาม

ตม​ครีม​และ​เท​ลง​บน​ช็อกโกแลต​ที่​สับ​แลว​เป็น​สาม​สวน​ ตี​ตอ​หลัง​จาก​เท​แตละ​ครัง้​ ใน​ตอน​แรก​ สวน​ผสม​จะ​แยก
ออก​จาก​กัน​และ​มี​ลักษณะ​เป็น​เม็ด​หยาบ​ แต​เมื่อ​เพื่อน​ๆตี​ตอ​ไป​ สวน​ผสม​ก็​จะ​เขา​กัน

เมื่อ​สวน​ผสม​ของ​ช็อกโกแลต​เย็น​ตัว​ลง​ถึง 50°C/122°F แลว​ ให​ใส​เนย​ที่​หัน่​ไว​ลง​ไป​แลว​ตี​จน​ได​เน้ือ​เนียน
สมํ่าเส​มอ



เท​กา​นา​ซที่​เตรียม​ไว​ลง​ใน​จาน​กวาง​แลว​ปิด​ฝา​ให​แนน​โดย​กด​ฟิลม​ติด​บน​พื้น​ผิว​ แช​เย็น​จน​หนา​พอที่​จะ​ทอ

ใน​การ​ประกอบ​มา​การ​อง​ ขัน้​แรก​ให​ชอน​กา​นา​ซลง​ใน​ถุง​บีบ​ที่​มี​ปลาย​ธรรม​ดา​ 10 มม.​ (1/2 น้ิว​)

บีบ​กอง​ขนาด​ใหญ​บน​เปลือก​หอย​ เติม​ดวย​เปลือก​หอย​ที่​สอง​แลว​บิด​เล็ก​น อย​เพื่อ​ให​ไส​กระจาย​ทัว่​ถึง

เก็บ​มา​การ​อง​ที่​ประกอบ​และ​ปิด​ไว​ไว​ใน​ตู​เย็น​อยาง​น อย​ 2​4 ชัว่โมง​กอน​เสิรฟ​ เพราะ​จะ​ทําให​เปลือก​ดาน​ใน​น่ิม
ลง

เมื่อ​พรอม​เสิรฟ​ ให​นําออก​จาก​ตู​เย็น​และ​นําไป​ที่​อุณหภูมิ​หอง​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – https://www.tasteatlas.com/macarons/recipe/macaron-au-chocolate-amer

ประวัติ​มา​กา​รอง

เดิม​ที​ มา​การ​อง​ไม​ได​เป็น​อะไร​มาก​ไป​กวา​คุก​กี้​อัลม​อนดกลม​ๆ ธรรมดา​ที่​ปรากฏ​ขึ้น​ครัง้​แรก​ใน​อาราม​เวนิส​ แต​ —
ตาม​ตํานา​น ​— แค​ทเธอ​รี​น ​เดอ เม​ดิชิ​เป็น​ผูนํามา​การ​อง​ไป​ยัง​ฝรัง่เศส​ใน​ปี​ ค.​ศ.​ 1533 เมื่อ​เธอ​แตงงาน​กับ​พระเจา​เฮ
นรี​ที่​ 2​ เมื่อ​เวลา​ผาน​ไป​ พันธุ​ใน​ภูมิภาค​ตางๆ​ ได​พัฒนา​ขึ้น​ทัว่​ประเทศ​ฝรัง่เศส​ พันธุ​ที่​โดง​ดัง​ที่สุด​นา​จะ​เป็น​พันธุ​ที่มา
จาก​แนนซี​ ระหวาง​การ​ปฏิวัติ​ฝรัง่เศส​ แม​ชีส​องค​น ​— ซึ่ง​ตอ​มา​มีชื่อ​เลน​วา​ les soeurs macarons — เริ่ม​ขาย​มา​การ
อง​ใน​แบบ​ฉบับ​ของ​ตัว​เอง​เพื่อ​ให​ได​มา​การ​อง​ที่​เรียบ​กวา​และ​มี​พื้น​ผิว​ที่​หยาบ​กราน​กวา​เดิม​ มา​การ​อง​ที่​ใสไส​ที่​เรา​รูจัก
ใน​ปัจจุบัน​น้ี​ถูก​คิดคน​ขึ้น​เมื่อ​ตน​ศตวรรษ​ที่​ 2​0 และ​เชฟ​สอง​คน​ที่​แยก​จาก​กัน​ได​รับ​การ​ยกยอง​สําหรับ​การ​ประ​ดิษฐ​น้ี
— Pierre Desfontaines ลูกพี่​ลูก​น อง​ของ​เจาของ​ราน​ขนมอบ​ชื่อ​ดัง​ Ladurée และ​คน​ทําขนม​ปัง Claude Gerbet

วัตถุดิบ​มา​กา​รอง
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

almond

https://www.rosalynth.com/home/category/%e0%b8%aa%e0%b8%b9%e0%b8%95%e0%b8%a3%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b9%84%e0%b8%97%e0%b8%a2/


ถัว่​อัลม​อนด เป็น​ถัว่​ที่​มี​คุณคา​ทาง​สาร​อาหาร​ตอ​รางกาย​สูง​กวา​ถัว่​ชนิด​อื่น​ ๆ มาก​ และ​ยัง​ติด​ 1 ใน​ 10 ของ​สุด
ยอด​อาหาร​เพื่อ​สุขภาพ​อีก​ดวย​ ถา​คุณ​ได​เห็น​คุณคา​ทาง​โภชนาการ​ของ​ถัว่​ชนิด​น้ี​เทียบ​กับ​ผัก​และ​ผล​ไม​ชนิด​อื่น​
ๆ แลว​คุณ​จะ​ตอง​ตก​ใจ​ เพราะ​มี​วิตามิน​และ​แร​ธาตุ​ที่​สําคัญ​ที่​มี​ประโยชน​ตอ​รางกาย​ทัง้​นัน้​ และ​แถม​ยัง​มี​ปริมาณ
ที่​มาก​เสีย​ดวย

chocolate

ช็อก​โก​แลต (Chocolate) คือ​ผลิตผล​ที่​ได​มา​จาก​เมล็ด​ของ​ตน​โกโก​เขต​รอน​ ช็อกโกแลต​เป็น​สวน​ผสม​ของ​ของ
หวาน​หลาย​ชนิด​ไม​วา​จะ​เป็น​ ไอ​ศครีม​ ลูก​อม​ คุก​กี้​ เคก​ หรือ​วา​พาย​ ช็อกโกแลต​ถือ​ได​วา​เป็น​รสชาติ​ที่​ถูกใจ​คน
มาก​ที่สุด​ใน​โลก

butter

เนย (Butter) เป็น​ไข​มัน​สัตว​ที่​ถูก​นําไป​ผาน​กระบวนการ​แยก​ออก​มา​จาก​น้ํานม​หรือ​ครีม​ สวน​ใหญ​จะ​ใช​น้ํานม
จาก​สัตว​ เชน​ วัว​ ควา​ย แพะ​ หรือ​แกะ​ กระบวนการ​ผลิต​เนย​ เริ่ม​จาก​การนําน้ํานม​ไป​เขา​เครื่องจักร​เพื่อ​ป่ัน​หรือ
เหวี่ยง​ดวย​ความเร็ว​สูง​ เมื่อ​เหวี่ยง​จน​ไดที่​จะ​ได​วัตถุดิบ​ออก​มา​ 2​ ชนิด​ คือ​ บัตเตอร​มิ​ลค เป็น​สวน​ของ​น้ําสี​ขาว
ขุน​ และ​เนย​ เป็น​สวน​ของ​กอน​ไข​มัน​สี​เห​ลือ​งๆ ซึ่ง​ก็​คือ​เนย​แท​ หรือ​ที่​เรียก​กัน​ติดปาก​วา​ ‘เนย​สด​’ ​นัน่​เอง

 

อยาก​รู​สูตร​เด็ด​เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร ตอน​ใหมๆ​ อยา​ลืม​กด​ไลค แฟน​เพจ​รส​ริ​นท​ร นะ​คะ ขอบคุณ​ที่​ติดตาม
เพจ​ รส​ริ​นท​ร Rosalyn นะ​คะ

Facebook: RosalynTHดู​สูตร​เด็ด​อื่นๆ​ หน า​หลัก​รส​ริ​นท​ร

https://www.facebook.com/RosalynTH/
https://www.facebook.com/RosalynTH
https://www.rosalynth.com/home/

