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พายเลมอนเมอแรงค Lemon Meringue Pie

พายเลมอนเมอแรงค Lemon Meringue Pie แอดรสรินทรจะนําเสนอเมนูสไตลฝรัง่เศส ซึ่งแอดรสรินทรลอง
ทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย นัน่คือพายเลมอนเมอแรงค อรอยขัน้เทพ เห็นแสงสายรุงออกจาก
ปาก สูตรดัง้เดิมสําหรับพายเลมอนเมอแรงค สูตรสูตรน้ีดัดแปลงมาจากตําราอาหาร Walter Staibs 2013 Sweet
Taste of History ดวยความเปรีย้ว และความกรุบกรอบของพาย ผสมผสานรสชาติเปรีย้วหวาน และรสสัมผัสที่
ลงตัวเพื่อนๆสามารถ เปิดสูตรและทําตามไดเลยคะ ความอรอยระดับ 5 ดาวคะสูตรน้ีเอาไปเลย เกริ่นความนากินมา
ซักพัก ไปลุยกันเลยคะ มาทําพายเลมอนเมอแรงคกัน เมนูน้ีอาจเป็นเมนูซิกเนเจอร ของเพื่อนๆก็ได มาคะ
ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูพายเลมอนเมอแรงคกันเลยคะ

สูตรพายเลมอนเมอแรงค
พายครัส

1 2/3 ถวย (200 กรัม) รอนแป งอเนกประสงค

เกลือ 1/4 (1.5 กรัม) ชอนชา

https://www.rosalynth.com/home/2022/07/24/lemon-meringue-pie/
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สูตรพายเลมอนเมอแรงค
เนยจืดเย็น 4 ออนซ (115 ก.) หัน่ลูกเตา

น้ําเย็นจัด 4-5 ชอนโตะ

เลมอนฟิลลิ่ง

ไขใหญ 3 ฟอง

ไขแดงขนาดใหญ 7 ฟอง

น้ําตาลทรายปน 3/4 ถวย (150 กรัม)

ผิวมะนาว 2 ลูก

น้ํามะนาวคัน้สด 1 ถวย (240 มล.)

เนยจืดเย็น 8 ออนซ (230 กรัม) หัน่ลูกเตา

เมอรแรง

ไขขาวขนาดใหญ 7 ฟอง

น้ําตาล 1/4 ถวย (50 กรัม)
 

วิธีทําพายเลมอนเมอแรงค
เริ่มตนดวยการเตรียมและอบแป งพายลวงหน า ในชามขนาดกลางผสมแป งและเกลือ ใชมือหรือที่ตัดขนมตัด
เนยเย็นจนสวนผสมรวนและหยาบ

ครัง้ละหน่ึงชอนโตะ เติมน้ํา ผสมสวนผสมหลังจากเติมแตละครัง้จนแป งโดเริ่มกอตัว เป าหมายคือการเติม
น้ําใหเพียงพอเพื่อใหแป งโดรวมกันไมมากไมน อย

ป้ันแป งเป็นแผน ปิดดวยพลาสติกแรป แลวทิง้ไวใหเย็นในตูเย็นเป็นเวลา 30 นาที

เปิดเตาอบที่ 400 ° F / 200 ° C

บนพื้นผิวครัวที่โรยแป งเบาๆ ใหคลึงแป งเป็นวงกลมหนา ¼ น้ิว (0.6 ซม.) แลววางลงในถาดพายขนาด 9 น้ิว
(23 ซม.)

วางกระดาษ parchment ลงบนแป งแลวเทขาวหรือถัว่แหงลงไปเพื่อป องกันไมใหแป งโกงในเตาอบ

อบแป งเป็นเวลา 15 นาทีจนเป็นสีน้ําตาลทอง

ตอดวยการทําไสมะนาว ในกระทะ ตีไข ไขแดง ผิวเลมอน และน้ําตาลเขาดวยกัน ผสมน้ํามะนาวและปรุง
อาหารดวยไฟปานกลางคนใหเขากัน นํานมเปรีย้วออกจากความรอนเมื่อมันหนามาก

เทนมเปรีย้วลงในชามขนาดใหญแลวตีเนย

เทมะนาวลงในเปลือกพาย

ในการทําเมอแรงค ขัน้แรกใหเปิดเตาอบที่ 400 °F/200 °C ในชามผสมแบบแหง ตีไขขาวดวยความเร็วปาน
กลางจนเป็นฟอง ใสน้ําตาลทีละชอนโตะ ตีเมอแรงคดวยความเร็วสูงจนตัง้ยอดแข็ง

ใชชอนหรือถุงบีบทาเมอแรงคใหทัว่เลมอนเคิรด นําเขาอบ 12-15 นาที จนเมอแรงคเป็นสีน้ําตาล ทานใหอรอย
นะคะ



ขอขอบคุณขอมูล – https://www.tasteatlas.com/lemon-meringue-pie/recipe

ประวัติพายเลมอนเมอแรงค

เลมอนเมอแรงคพายมีตนกําเนิดมาจากการผสมผสานและขามวัฒนธรรม โดยพื้นฐานแลว สวนตางๆ ของของหวาน
มีตนกําเนิดมาจากสวนตางๆ ของโลก เคิรดเลมอนที่มีรสเปรีย้วสวยงามถูกคิดคนขึ้นในสหราชอาณาจักรในชวง
ปลายศตวรรษที่ 18 โดย Religious Society of Friends (ที่รูจักกันทัว่ไปในชื่อ Quackers) ในสหรัฐอเมริกา นม
เปรีย้วถูกทาที่กนขนมและรับประทานในปริมาณมาก โดยเฉพาะอยางยิ่งโดยลูกเรือ ตองขอบคุณวิตามินซีจํานวน
มากที่พบในมะนาวและมะนาวซึ่งชวยยับยัง้ไมใหเลือดออกตามไรฟัน เมื่อเวลาผานไป พายมะนาวก็เขาสูสวิตเซอร
แลนด ที่ซึ่งเมอแรงคไดเป็นที่ประจักษแกใจในการทําอาหารแลว ในตํานานเลาวาพอครัวชาวอิตาลีชื่อ Gasparini ได
คิดคนเมอแรงคในปี 1720 ในเมืองเล็ก ๆ ในประเทศสวิสเซอรแลนดชื่อ Meiringen อยางไรก็ตาม มีการบันทึกไว
เป็นอยางดีวาในศตวรรษที่ 18 ประเทศฝรัง่เศสมักนิยมรับประทานขนมผลไมราดหน าเมอแรงค หลักฐานทาง
ประวัติศาสตรที่สนับสนุนขอเรียกรองน้ีมีมากมาย ตัวอยางเชน ในตําราอาหารของเขาในปี 1739 Menon พูดถึง
pommes meringuées ของหวานซอสแอปเป้ิลหนาเคลือบดวยเมอแรงคอบ วากันวาพายเลมอนเมอแรงคเป็นอยาง
ที่เราทราบกันดีอยูแลวในปัจจุบัน

โดยคิดคนโดยเชฟขนมอบชาวอเมริกันชื่อเอลิซาเบธ กูดเฟลโลวในปี 1806 เบคกี้ ไดมอนด นักประวัติศาสตรดานอา
หาร กลาวถึงนางกูดเฟลโลววาเป็น “แมของพายเมอแรงคมะนาว” ” แมวาเอลิซาเบธจะไมเคยตีพิมพสูตรอาหาร
ใดๆ ดวยตัวเอง แตนักเรียนหลายคนของเธอไดบันทึกการสรางสรรคของเธอและแชรกับคนทัง้ประเทศ กลาวคือ
“พุดดิง้มะนาว” เป็นหน่ึงในผลงานสรางสรรคอันเป็นเอกลักษณของเอลิซาเบธที่เสิรฟในรูปแบบตางๆ มากมาย รวม
ทัง้ในเปลือกแป งเป็นพาย อยางไรก็ตาม บางคนเชื่อวา Alexander Frehse ซึ่งเป็นนักทําขนมปังชาวสวิสที่มีชื่อเสียง
ในศตวรรษที่ 19 เป็นผูที่ผสมคัสตารดมะนาวและเมอแรงคเขาดวยกันเป็นครัง้แรก จึงเป็นที่มาของพายเลมอน
เมอแรงคที่เรารูจักและชื่นชอบในปัจจุบัน แมวาจะเกี่ยวของกับอาหารฝรัง่เศส แตขนมน้ีมักเป็นที่นิยมในสวนอื่นๆ
ของโลก ที่จริงแลว ในสหรัฐอเมริกา วันที่ 15 สิงหาคมมีการเฉลิมฉลองเป็น วันพายเลมอนเมอแรงคแหงชาติ
เหตุผลหลักประการหน่ึงเบื้องหลังความสําเร็จทัว่โลกของพายคือตนกําเนิดที่ไมเฉพาะเจาะจงวัฒนธรรม อยางไรก็
ตาม ที่สําคัญกวานัน้ ตัวพายเองเป็นมาสเตอรคลาสในของหวานที่เรียบงายและเน้ือแนน ซึ่งคอนขางงายและสะดวก
ที่จะทําที่บาน

วัตถุดิบพายเลมอนเมอแรงค
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/


เกลือ (Salt) หรือเกลือโซเดียมนัน้มีแรธาตุหลายชนิดที่เป็นประโยชนตอรางกาย หากรับประทานในปริมาณที่
เหมาะสมก็อาจสงผลดีตอสุขภาพรางกาย ดังน้ี ป องกันภาวะความดันโลหิตตํ่า,ป องกันภาวะขาดน้ํา และป องกัน
การขาดไอโอดีน แตตองรับประทานในขนาดที่เหมาะสมตอวันมิเชนนัน้จะเดิดโทษตอรางกาย มากกวาไดประ
โยชน

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

lemon

เลมอน (lemon) เป็นผลไมที่จัดอยูในตระกูลสม มีลักษณะเป็นไมพุม ปลายยอดมีหนามแหลม ลักษณะของใบ
เป็นใบเดี่ยว เมื่อนํามาขยี้จะมีกลิ่นหอมแรง สวนลักษณะของดอกเลมอน ดอกมีกลิ่นหอม และมีสีขาว สวน
ลักษณะของผลเลมอน เป็นรูปกลมรี ที่ปลายผลจะมีติ่งแหลม ผลออนมีสีเขียว เมื่อสุกจะเป็นสีเหลือง ในผลมี
เมล็ดหลายเมล็ด เน้ือผลฉ่ําน้ํา และมีรสเปรี้ยว

eggs

ไข (Eggs) เป็นหน่ึงในอาหารโปรตีนสูง ใน 1 ฟองจะมีโปรตีน 6 กรัม จึงถือเป็นแหลงโปรตีนที่ดี ซึ่งผูที่
ตองการมีกลามเน้ือทัง้หลายตางเลือกรับประทาน เพราะเชื่อวาจะชวยเสริมสรางกลามเน้ือไดดี เน่ืองจาก
โปรตีนมีสวนชวยในการเติบโตและซอมแซมสวนที่สึกหรอของรางกาย เน่ืองจากในไขมีสารโคลีน (Choline)
มากถึง 20% เป็นปริมาณที่รางกายควรไดรับในแตละวัน ที่เมื่อไปรวมกับกรดไขมันฟอสโฟลิพิด
(Phospholipid) จะเกิดเป็นสารเลซิทิน (Lecithin) ซึ่งเป็นสวนสําคัญตอการเจริญเติบโตและพัฒนาการของสม
อง จึงเชื่อกันวาไขอาจชวยเสริมสรางการทํางานของสมอง และชวยใหระบบประสาทแข็งแรงได

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

 



อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทร ตอนใหมๆ อยาลืมกดไลค แฟนเพจรสรินทร นะคะ ขอบคุณที่ติดตาม
เพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ
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