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พาย​เลมอน​เมอแรง​ค Lemon Meringue Pie

พาย​เลมอน​เมอแรง​ค Lemon Meringue Pie แอด​รส​ริ​นท​รจะ​นําเสนอ​เมนู​สไตล​ฝรัง่เศส​ ซึ่ง​แอด​รส​ริ​นท​รลอง
ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก​แชร​สูตร​เลย​ นัน่​คือ​พาย​เลมอน​เมอแรง​ค อรอย​ขัน้​เทพ​ เห็น​แสง​สายรุง​ออก​จาก
ปาก​ สูตร​ดัง้เดิม​สําหรับ​พาย​เลมอน​เมอแรง​ค สูตร​สูตร​น้ี​ดัดแปลง​มา​จาก​ตํารา​อา​หาร Walter Staibs 2013 Sweet
Taste of History ดวย​ความ​เปรีย้ว​ และ​ความ​กรุบ​กรอบ​ของ​พาย​ ผสม​ผสาน​รสชาติ​เปรีย้ว​หวา​น ​และ​รส​สัมผัส​ที่
ลงตัว​เพื่อน​ๆสา​มา​รถ​ เปิด​สูตร​และ​ทําตาม​ได​เลย​คะ​ ควา​มอ​รอย​ระ​ดับ​ 5 ดาว​คะ​สูตร​น้ี​เอา​ไป​เลย​ เกริ่น​ความ​นา​กิน​มา
ซัก​พัก​ ไป​ลุย​กัน​เลย​คะ​ มา​ทําพาย​เลมอน​เมอแรง​คกัน​ เมนู​น้ี​อาจ​เป็น​เมนู​ซิก​เนเจอร​ ของ​เพื่อน​ๆก็​ได​ 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​พาย​เลมอน​เมอแรง​คกัน​เลย​คะ

สูตร​พาย​เลมอน​เมอแรง​ค
พาย​ครัส

1 2/3 ถวย​ (200 กรัม​) รอน​แป ง​อเนก​ประ​สง​ค

เก​ลือ​ 1/4 (1.​5 กรัม​) ชอน​ชา

https://www.rosalynth.com/home/2022/07/24/lemon-meringue-pie/
https://www.rosalynth.com/home/2022/07/24/lemon-meringue-pie/


สูตร​พาย​เลมอน​เมอแรง​ค
เนย​จืด​เย็น​ 4 ออนซ​ (115 ก.​) หัน่​ลูก​เตา

น้ําเย็น​จัด​ 4-5 ชอน​โตะ

เลมอน​ฟิลลิ่ง

ไข​ใหญ​ 3 ฟอง

ไข​แดง​ขนาด​ใหญ​ 7 ฟอง

น้ําตาล​ทราย​ปน​ 3/4 ถวย​ (150 กรัม​)

ผิว​มะนาว​ 2​ ลูก

น้ํามะนาว​คัน้​สด​ 1 ถวย​ (240 มล​.​)

เนย​จืด​เย็น​ 8 ออนซ​ (230 กรัม​) หัน่​ลูก​เตา

เม​อรแรง

ไข​ขาว​ขนาด​ใหญ​ 7 ฟอง

น้ําตาล​ 1/4 ถวย​ (50 กรัม​)
 

วิธี​ทําพาย​เลมอน​เมอแรง​ค
เริ่ม​ตน​ดวย​การเต​รี​ยม​และ​อบ​แป ง​พาย​ลวง​หน า​ ใน​ชาม​ขนาด​กลาง​ผสม​แป ง​และ​เก​ลือ​ ใช​มือ​หรือ​ที่​ตัด​ขนม​ตัด
เนย​เย็น​จน​สวน​ผสม​รวน​และ​หยาบ

ครัง้​ละ​หน่ึง​ชอน​โตะ​ เติม​น้ํา ผสม​สวน​ผสม​หลัง​จาก​เติม​แตละ​ครัง้​จน​แป ง​โด​เริ่ม​กอ​ตัว​ เป า​หมาย​คือ​การ​เติม
น้ําให​เพียง​พอ​เพื่อ​ให​แป ง​โด​รวม​กัน​ไม​มาก​ไม​น อย

ป้ัน​แป ง​เป็น​แผ​น ​ปิด​ดวย​พลาสติก​แร​ป แลว​ทิง้​ไว​ให​เย็น​ใน​ตู​เย็น​เป็น​เวลา​ 30 นา​ที

เปิด​เตา​อบ​ที่ 400 ° F / 200 ° C

บน​พื้น​ผิว​ครัว​ที่​โรย​แป ง​เบาๆ​ ให​คลึง​แป ง​เป็น​วงกลม​หนา​ ¼ น้ิว​ (0.​6 ซม​.​) แลว​วาง​ลง​ใน​ถาด​พาย​ขนาด​ 9​ น้ิว​
(23 ซม​.​)

วาง​กระ​ดาษ parchment ลง​บน​แป ง​แลว​เท​ขาว​หรือ​ถัว่​แหง​ลง​ไป​เพื่อ​ป องกัน​ไม​ให​แป ง​โกง​ใน​เตา​อบ

อบ​แป ง​เป็น​เวลา​ 15 นาที​จน​เป็น​สี​น้ําตาล​ทอง

ตอ​ดวย​การ​ทําไส​มะ​นาว​ ใน​กระ​ทะ​ ตี​ไข​ ไข​แดง​ ผิว​เลมอน​ และ​น้ําตาล​เขา​ดวย​กัน​ ผสม​น้ํามะนาว​และ​ปรุง
อาหาร​ดวย​ไฟ​ปาน​กลาง​คน​ให​เขา​กัน​ นํานม​เปรีย้ว​ออก​จาก​ความ​รอน​เมื่อ​มัน​หนา​มาก

เท​นม​เปรีย้ว​ลง​ใน​ชาม​ขนาด​ใหญ​แลว​ตี​เนย

เท​มะนาว​ลง​ใน​เปลือก​พาย

ใน​การ​ทําเมอแรง​ค ขัน้​แรก​ให​เปิด​เตา​อบ​ที่ 400 °F/200 °C ใน​ชาม​ผสม​แบบ​แหง​ ตี​ไข​ขาว​ดวย​ความเร็ว​ปาน
กลาง​จน​เป็น​ฟอง​ ใส​น้ําตาล​ที​ละ​ชอน​โตะ​ ตี​เมอแรง​คดวย​ความเร็ว​สูง​จน​ตัง้​ยอด​แข็ง

ใช​ชอน​หรือ​ถุง​บีบ​ทา​เมอแรง​คให​ทัว่​เลมอน​เคิรด นําเขา​อบ​ 12-15 นา​ที​ จน​เมอแรง​คเป็น​สี​น้ําตาล​ ทาน​ให​อรอย
นะ​คะ



ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – https://www.tasteatlas.com/lemon-meringue-pie/recipe

ประวัติ​พาย​เลมอน​เมอแรง​ค

เลมอน​เมอแรง​คพาย​มี​ตน​กําเนิด​มา​จาก​การ​ผสม​ผสาน​และ​ขาม​วัฒน​ธร​รม​ โดย​พื้น​ฐาน​แลว​ สวน​ตางๆ​ ของ​ของ​หวาน
มี​ตน​กําเนิด​มา​จาก​สวน​ตางๆ​ ของ​โลก​ เคิรดเลมอน​ที่​มี​รส​เปรีย้ว​สวยงาม​ถูก​คิดคน​ขึ้น​ใน​สห​ราช​อาณาจักร​ใน​ชวง
ปลาย​ศตวรรษ​ที่​ 18 โดย Religious Society of Friends (ที่​รูจัก​กัน​ทัว่ไป​ใน​ชื่อ Quackers) ใน​สหรัฐ​อเมริกา​ นม
เปรีย้ว​ถูก​ทา​ที่​กน​ขนม​และ​รับ​ประทาน​ใน​ปริมาณ​มาก​ โดย​เฉพาะ​อยาง​ยิ่ง​โดย​ลูก​เรือ​ ตอง​ขอบคุณ​วิตามิน​ซี​จํานวน
มาก​ที่​พบ​ใน​มะนาว​และ​มะนาว​ซึ่ง​ชวย​ยับยัง้​ไม​ให​เลือด​ออก​ตาม​ไร​ฟัน​ เมื่อ​เวลา​ผาน​ไป​ พ​ายม​ะนาว​ก็​เขา​สู​สวิ​ตเซอร
แลนด​ ที่​ซึ่ง​เมอแรง​คได​เป็น​ที่​ประจักษ​แก​ใจ​ใน​การ​ทําอาหาร​แลว​ ใน​ตํานาน​เลา​วา​พอ​ครัว​ชาว​อิตาลี​ชื่อ Gasparini ได
คิดคน​เมอแรง​คใน​ปี​ 1720 ใน​เมือง​เล็ก​ ๆ ใน​ประเทศ​สวิสเซอรแลนด​ชื่อ Meiringen อยางไร​ก็​ตาม​ มี​การ​บันทึก​ไว
เป็น​อยาง​ดี​วา​ใน​ศตวรรษ​ที่​ 18 ประเทศ​ฝรัง่เศส​มัก​นิยม​รับ​ประทาน​ขนม​ผล​ไม​ราด​หน า​เมอแรง​ค หลัก​ฐาน​ทาง
ประวัติศาสตร​ที่​สนับสนุน​ขอ​เรียก​รอง​น้ี​มี​มาก​มาย​ ตัวอยาง​เชน​ ใน​ตํารา​อาหาร​ของ​เขา​ใน​ปี 1739 Menon พูด​ถึง​
pommes meringuées ของ​หวาน​ซอส​แอ​ปเป้ิลหนา​เคลือบ​ดวย​เมอแรง​คอบ​ วา​กัน​วา​พาย​เลมอน​เมอแรง​คเป็น​อยาง
ที่​เรา​ทราบ​กัน​ดี​อยู​แลว​ใน​ปัจจุ​บัน

โดย​คิดคน​โดย​เชฟ​ขนมอบ​ชาว​อเมริกัน​ชื่อ​เอ​ลิ​ซา​เบธ กูดเฟล​โลว​ใน​ปี​ 1806 เบคกี้​ ได​มอน​ด นัก​ประวัติศาสตร​ดาน​อา
หาร​ กลาว​ถึง​นาง​กูดเฟล​โลว​วา​เป็น​ “แม​ของ​พาย​เมอแรง​คมะ​นาว​” ” แมวา​เอ​ลิ​ซา​เบธจะ​ไม​เคย​ตี​พิมพ​สูตร​อาหาร
ใดๆ​ ดวย​ตัว​เอง​ แต​นักเรียน​หลาย​คน​ของ​เธอ​ได​บันทึก​การ​สรางสรรค​ของ​เธอ​และ​แชร​กับ​คน​ทัง้​ประ​เทศ​ กลาว​คือ​
“พุดดิง้​มะ​นาว​” เป็น​หน่ึง​ใน​ผล​งาน​สรางสรรค​อัน​เป็น​เอกลักษณ​ของ​เอ​ลิ​ซา​เบธที่​เสิรฟ​ใน​รูป​แบบ​ตางๆ​ มาก​มาย​ รวม
ทัง้​ใน​เปลือก​แป ง​เป็น​พาย​ อยางไร​ก็​ตาม​ บาง​คน​เชื่อ​วา Alexander Frehse ซึ่ง​เป็น​นัก​ทําขนมปัง​ชาว​สวิ​สที่​มีชื่อ​เสียง
ใน​ศตวรรษ​ที่​ 19 เป็น​ผู​ที่​ผสม​คัสตา​รดม​ะนาว​และ​เมอแรง​คเขา​ดวย​กัน​เป็น​ครัง้​แรก​ จึง​เป็น​ที่มา​ของ​พาย​เลมอน
เมอแรง​คที่​เรา​รูจัก​และ​ชื่น​ชอบ​ใน​ปัจจุบัน​ แมวา​จะ​เกี่ยวของ​กับ​อาหาร​ฝรัง่เศส​ แต​ขนม​น้ี​มัก​เป็น​ที่​นิยม​ใน​สวน​อื่นๆ​
ของ​โลก​ ที่​จริง​แลว​ ใน​สหรัฐ​อเมริกา​ วัน​ที่​ 15 สิงหาคม​มี​การ​เฉลิม​ฉลอง​เป็น​ วัน​พาย​เลมอน​เมอแรง​คแหง​ชา​ติ
เหตุผล​หลัก​ประการ​หน่ึง​เบื้อง​หลังค​วาม​สําเร็จ​ทัว่​โลก​ของ​พาย​คือ​ตน​กําเนิด​ที่​ไม​เฉพาะ​เจาะจง​วัฒน​ธร​รม​ อยางไร​ก็
ตาม​ ที่​สําคัญ​กวา​นัน้​ ตัว​พาย​เอง​เป็น​มาสเตอร​คลาส​ใน​ของ​หวาน​ที่​เรียบ​งาย​และ​เน้ือ​แน​น ​ซึ่ง​คอน​ขาง​งาย​และ​สะดวก
ที่​จะ​ทําที่​บา​น

วัตถุดิบ​พาย​เลมอน​เมอแรง​ค
salt

https://www.rosalynth.com/home/category/%e0%b8%aa%e0%b8%b9%e0%b8%95%e0%b8%a3%e0%b9%80%e0%b8%9a%e0%b9%80%e0%b8%81%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b8%b5%e0%b9%88/


เก​ลือ (Salt) หรือ​เกลือ​โซเดียม​นัน้​มี​แร​ธาตุ​หลาย​ชนิด​ที่​เป็น​ประโยชน​ตอ​ราง​กาย​ หาก​รับ​ประทาน​ใน​ปริมาณ​ที่
เหมาะ​สม​ก็​อาจ​สง​ผล​ดี​ตอ​สุขภาพ​ราง​กาย​ ดัง​น้ี​ ป องกัน​ภาวะ​ความ​ดัน​โลหิต​ตํ่า,ป องกัน​ภาวะ​ขาด​น้ํา และ​ป องกัน
การ​ขาด​ไอ​โอ​ดี​น ​แต​ตอง​รับ​ประทาน​ใน​ขนาด​ที่​เหมาะ​สม​ตอ​วัน​มิ​เชน​นัน้​จะ​เดิดโทษ​ตอ​ราง​กาย​ มากกวา​ได​ประ
โย​ชน

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

lemon

เลม​อน (lemon) เป็น​ผล​ไม​ที่​จัด​อยู​ใน​ตระกูล​สม​ มี​ลักษณะ​เป็น​ไม​พุม​ ปลาย​ยอด​มี​หนาม​แห​ลม​ ลักษณะ​ของ​ใบ
เป็น​ใบ​เดี่ยว​ เมื่อ​นํามา​ขยี้​จะ​มี​กลิ่น​หอม​แรง​ สวน​ลักษณะ​ของ​ดอก​เลมอน​ ดอก​มี​กลิ่น​หอม​ และ​มี​สี​ขาว​ สวน
ลักษณะ​ของ​ผล​เลมอน​ เป็น​รูป​กลม​รี​ ที่​ปลาย​ผล​จะ​มี​ติ่ง​แห​ลม​ ผล​ออน​มี​สี​เขียว​ เมื่อ​สุก​จะ​เป็น​สี​เห​ลือ​ง ใน​ผล​มี
เมล็ด​หลาย​เมล็ด​ เน้ือ​ผล​ฉ่ําน้ํา และ​มี​รส​เปรี้​ยว

eggs

ไข (Eggs) เป็น​หน่ึง​ใน​อาหาร​โปรตีน​สูง​ ใน​ 1 ฟอง​จะ​มี​โปร​ตี​น ​6 กรัม​ จึง​ถือ​เป็น​แหลง​โปรตีน​ที่​ดี​ ซึ่ง​ผู​ที่
ตองการ​มี​กลาม​เน้ือ​ทัง้​หลาย​ตาง​เลือก​รับ​ประ​ทา​น ​เพราะ​เชื่อ​วา​จะ​ชวย​เสริม​สราง​กลาม​เน้ือ​ได​ดี​ เน่ืองจาก
โปรตีน​มี​สวน​ชวย​ใน​การ​เติบโต​และ​ซอมแซม​สวน​ที่​สึกหรอ​ของ​ราง​กาย​ เน่ืองจาก​ใน​ไข​มี​สาร​โค​ลีน (Choline)
มาก​ถึง​ 2​0% เป็น​ปริมาณ​ที่​รางกาย​ควร​ได​รับ​ใน​แตละ​วัน​ ที่​เมื่อ​ไป​รวม​กับ​กรด​ไข​มัน​ฟอสโฟลิ​พิด
(Phospholipid) จะ​เกิด​เป็น​สาร​เลซิ​ทิน (Lecithin) ซึ่ง​เป็น​สวน​สําคัญ​ตอ​การ​เจริญ​เติบโต​และ​พัฒนาการ​ของ​สม
อง​ จึง​เชื่อ​กัน​วา​ไข​อาจ​ชวย​เสริม​สราง​การ​ทํางาน​ของ​สม​อง​ และ​ชวย​ให​ระบบ​ประสาท​แข็ง​แรง​ได

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

 



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/

