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มาการอง Macarons

มาการอง Macarons หากเพื่อนๆ  กาํลงัมองหาสตูรมาการองเดด็ ๆ แอดรสรินทรขอบอกวา ไมผดิหวงักบัสตูรน้ีแน
นอน ถูกตองนะคาบแอดรสรินทรมาชวนทํามาการอง มาการอง สูตรน้ีแปลจากหนังสือของ Pierre Hermé ขึ้นชื่อใน
เรื่องการใชวิธีการเมอแรงคของอิตาลี รสชาติหวานหอม รูปลักษณสีสันสดใสนารัก ขนาดชิน้พอดีคํา ชวนใหลิม้ลอง
ลองคิดดูคุกกี้สไตลฝรัง่เศสนาลิม้ลอง หวานกําลังดี

แอดรสรินทรลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย เมนูน้ีอาจเป็นเมนูซิกเนเจอร ของเพื่อนๆก็ได
บรรยายความนากินมามากโข มาทํามาการองกันคะ อรอยเด็ดเมนูติดดาว มาคะดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว
มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูมาการองกันเลยคะ

สูตรมาการอง
– มาการองเชลล

น้ําตาลไอซิ่ง 300 กรัม (10.5 ออนซ)

อัลมอนดปน 300 กรัม (10.5 ออนซ)

120 กรัม (4 ออนซ) ช็อกโกแลตโกโกแข็ง 100%

ไขขาว 220 กรัม (7.8 ออนซ) ที่อุณหภูมิหอง (ประมาณ 6-7 ฟอง)

1 ชอนชา (4.5 กรัม) สีผสมอาหารสีแดงเลือดนก (หรือโคชินีล)
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สูตรมาการอง
น้ําแร 5 ชอนโตะ

น้ําตาลทราย 300 กรัม (10.5 ออนซ)

ผงโกโก สําหรับโรยหน า

– บิทเทอรช็อกโกแลตกานาช

เนย 140 กรัม (5 ออนซ) ที่อุณหภูมิหอง

ช็อคโกแลตเพื่อนๆภาพดีที่สุด 360 กรัม (12.7 ออนซ)

วิปป้ิงครีม 400 กรัม (14 ออนซ)

40 กรัม (1.4 ออนซ) ช็อกโกแลตโกโกแข็ง 100%
 

วิธีทํามาการอง
ขัน้แรก เตรียมถาดอบ วางกระดาษรองอบ ดวยกระดาษรองอบ ที่มีวงกลมกวาง 3.8 ซม. (1.5 น้ิว) และเวน
วรรค 2 ซม. (2/3 น้ิว) ระหวางแตละแผน (วางกระดาษรองอบ โดยควํ่าดานที่เป็นวงกลมไว!)

รอนอัลมอนดปนและน้ําตาลไอซิ่งลงในชามผสม — ดีที่สุดโดยใชตะแกรงตาขายกวาง

วางชามบนกระทะที่มีน้ําเดือด ใสช็อกโกแลตโกโกที่สับแลวลงไป ปลอยใหละลายจนอุณหภูมิถึง 50 องศา
เซลเซียส/122 องศาฟาเรนไฮต

นําไขขาวมาแบงเป็น 2 สวนเทาๆ กัน ใสสีผสมอาหารใหกับครึ่งหน่ึงของไขขาว รวมทัง้น้ําตาลไอซิ่งและสวน
ผสมอัลมอนด แตอยาผสม ในชามแยก ตีไขขาวที่เหลือจนตัง้ยอดออนแลวพักไว

ในกระทะขนาดเล็ก คอยๆ อุนน้ําตาลและน้ําแรจนน้ําตาลละลาย จากนัน้นําน้ําเชื่อมไปตมขณะติดตามอุณหภูมิ
ดวยเทอรโมมิเตอร

เมื่ออุณหภูมิของน้ําเชื่อมถึง 118°C/244°F แลว ใหคอยๆ เทลงในไขขาวในขณะที่ตีอยางตอเน่ืองจนไขขาว
เย็นลงถึง 50°C/122°F

รวมไขขาวกับอัลมอนด น้ําตาลไอซิ่ง และสวนผสมของไขขาว จากนัน้ผสมและเพิ่มช็อกโกแลตที่ละลายแลว
คนใหเขากัน เมื่อเขากันแลว ใหตีแป งแรงๆ ประมาณหน่ึงนาทีโดยใชทัพพีไม

ชอนแป งลงในถุงบีบที่มีปลายธรรมดา 10 มม. (1/2 น้ิว)

บีบแป งมาการองลงบนถาดรองอบที่ปูดวยกระดาษรองอบ แลวป้ันเป็นวงกลม

เมื่อเพื่อนๆใชแป งจนหมด ใหโรยผงโกโกลงไปเพื่อใหมีกระเล็กน อย

แตะถาดอบกับพื้นผิวการทํางานสองสามครัง้แลวปลอยทิง้ไวครึ่งชัว่โมงจนกวาเปลือกจะมีชัน้ผิวหนังอยูบนพื้น
ผิว

เปิดเตาอบที่ 180°C/350°F และอบถาดอบแตละถาดเป็นเวลา 12 นาที ตรวจสอบใหแนใจวาไดปลอยไอน้ําออก
มาโดยการเปิดและปิดประตูเตาอบสองครัง้ระหวางการอบอยางรวดเร็ว

เมื่ออบเสร็จแลว นําออกจากเตาแลววางกระดาษรองอบที่มีเปลือกไวบนพื้นผิวการทํางานใหเย็น

ในการทํากานาซ กอนอื่น ใหหัน่เนยเป็นชิน้ๆ แลวใสช็อกโกแลตลงในชาม

ตมครีมและเทลงบนช็อกโกแลตที่สับแลวเป็นสามสวน ตีตอหลังจากเทแตละครัง้ ในตอนแรก สวนผสมจะแยก
ออกจากกันและมีลักษณะเป็นเม็ดหยาบ แตเมื่อเพื่อนๆตีตอไป สวนผสมก็จะเขากัน

เมื่อสวนผสมของช็อกโกแลตเย็นตัวลงถึง 50°C/122°F แลว ใหใสเนยที่หัน่ไวลงไปแลวตีจนไดเน้ือเนียน
สมํ่าเสมอ



เทกานาซที่เตรียมไวลงในจานกวางแลวปิดฝาใหแนนโดยกดฟิลมติดบนพื้นผิว แชเย็นจนหนาพอที่จะทอ

ในการประกอบมาการอง ขัน้แรกใหชอนกานาซลงในถุงบีบที่มีปลายธรรมดา 10 มม. (1/2 น้ิว)

บีบกองขนาดใหญบนเปลือกหอย เติมดวยเปลือกหอยที่สองแลวบิดเล็กน อยเพื่อใหไสกระจายทัว่ถึง

เก็บมาการองที่ประกอบและปิดไวไวในตูเย็นอยางน อย 24 ชัว่โมงกอนเสิรฟ เพราะจะทําใหเปลือกดานในน่ิม
ลง

เมื่อพรอมเสิรฟ ใหนําออกจากตูเย็นและนําไปที่อุณหภูมิหอง ทานใหอรอยนะคะ

ขอขอบคุณขอมูล – https://www.tasteatlas.com/macarons/recipe/macaron-au-chocolate-amer

ประวัติมาการอง

เดิมที มาการองไมไดเป็นอะไรมากไปกวาคุกกี้อัลมอนดกลมๆ ธรรมดาที่ปรากฏขึ้นครัง้แรกในอารามเวนิส แต —
ตามตํานาน — แคทเธอรีน เดอ เมดิชิเป็นผูนํามาการองไปยังฝรัง่เศสในปี ค.ศ. 1533 เมื่อเธอแตงงานกับพระเจาเฮ
นรีที่ 2 เมื่อเวลาผานไป พันธุในภูมิภาคตางๆ ไดพัฒนาขึ้นทัว่ประเทศฝรัง่เศส พันธุที่โดงดังที่สุดนาจะเป็นพันธุที่มา
จากแนนซี ระหวางการปฏิวัติฝรัง่เศส แมชีสองคน — ซึ่งตอมามีชื่อเลนวา les soeurs macarons — เริ่มขายมาการ
องในแบบฉบับของตัวเองเพื่อใหไดมาการองที่เรียบกวาและมีพื้นผิวที่หยาบกรานกวาเดิม มาการองที่ใสไสที่เรารูจัก
ในปัจจุบันน้ีถูกคิดคนขึ้นเมื่อตนศตวรรษที่ 20 และเชฟสองคนที่แยกจากกันไดรับการยกยองสําหรับการประดิษฐน้ี
— Pierre Desfontaines ลูกพี่ลูกน องของเจาของรานขนมอบชื่อดัง Ladurée และคนทําขนมปัง Claude Gerbet

วัตถุดิบมาการอง
sugar

น้ําตาล (Sugar) คือ สารประกอบคารโบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด (monosaccharide) และไดแซ็กคาไร
ด (disaccharide) ซึ่งมีรสหวาน โดยทัว่ไปจะไดมากจากออย มะพราว แตโดยทัว่ไปแลวจะเรียกอาหารที่มีรส
หวานวาน้ําตาลแทบทัง้สิน้ เชน ทํามาจากตาลจะเรียกวาตาลโตนด ทํามาจากมะพราวจะเรียกวาน้ําตาลมะพราว
ทํามาจากงวงจากจะเรียกวาน้ําตาลจาก ทํามาจากงบจะเรียกวาน้ําตาลงบ ทํามาจากออยแตยังไมไดทําเป็น
น้ําตาลทรายจะเรียกวาน้ําตาลทรายดิบ ถานํามาทําเป็นเม็ดจะเรียกวาน้ําตาลทราย หรือถานํามาทําเป็นกอน
แข็งคลายกรวดจะเรียกวาน้ําตาลกรวด 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/


ถัว่อัลมอนด เป็นถัว่ที่มีคุณคาทางสารอาหารตอรางกายสูงกวาถัว่ชนิดอื่น ๆ มาก และยังติด 1 ใน 10 ของสุด
ยอดอาหารเพื่อสุขภาพอีกดวย ถาคุณไดเห็นคุณคาทางโภชนาการของถัว่ชนิดน้ีเทียบกับผักและผลไมชนิดอื่น
ๆ แลวคุณจะตองตกใจ เพราะมีวิตามินและแรธาตุที่สําคัญที่มีประโยชนตอรางกายทัง้นัน้ และแถมยังมีปริมาณ
ที่มากเสียดวย

chocolate

ช็อกโกแลต (Chocolate) คือผลิตผลที่ไดมาจากเมล็ดของตนโกโกเขตรอน ช็อกโกแลตเป็นสวนผสมของของ
หวานหลายชนิดไมวาจะเป็น ไอศครีม ลูกอม คุกกี้ เคก หรือวาพาย ช็อกโกแลตถือไดวาเป็นรสชาติที่ถูกใจคน
มากที่สุดในโลก

butter

เนย (Butter) เป็นไขมันสัตวที่ถูกนําไปผานกระบวนการแยกออกมาจากน้ํานมหรือครีม สวนใหญจะใชน้ํานม
จากสัตว เชน วัว ควาย แพะ หรือแกะ กระบวนการผลิตเนย เริ่มจากการนําน้ํานมไปเขาเครื่องจักรเพื่อป่ันหรือ
เหวี่ยงดวยความเร็วสูง เมื่อเหวี่ยงจนไดที่จะไดวัตถุดิบออกมา 2 ชนิด คือ บัตเตอรมิลค เป็นสวนของน้ําสีขาว
ขุน และเนย เป็นสวนของกอนไขมันสีเหลืองๆ ซึ่งก็คือเนยแท หรือที่เรียกกันติดปากวา ‘เนยสด’ นัน่เอง

 

อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทร ตอนใหมๆ อยาลืมกดไลค แฟนเพจรสรินทร นะคะ ขอบคุณที่ติดตาม
เพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTHดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร
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