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พาฟโลวา Pavlova

พาฟโลวา Pavlova ไมมีอะไรที่ทําใหเราฟินไดมากไปกวาการไดทําเมนูสุดพิเศษ ที่ทําทานเอง ดวยฝีมือของเรา
แอดรินทรมาชวนทํา พาฟโลวาเคกสไตลนิวซีแลนด ซึ่งแอดรินทรลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตร
เลย สูตรดัง้เดิมสําหรับ Pavlova น่ีเป็นหน่ึงในสูตรอาหารที่ตีพิมพที่เกาแกที่สุดสําหรับ pavlova ลงวันที่ 1935 ใน
หนังสือพิมพ Advocate ของแทสเมเนียนึกดูสิที่รัก จะมีอะไรเลิศไปกวาน้ี เกริ่นมานานหิวแลว มาทําพาฟโลวากัน
เลยคะ อรอยเด็ดเมนูระดับมิชิลินสตาร มาคะดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขา
ครัวไปกับเมนูพาฟโลวากันเลยคะ

สูตรพาฟโลวา
ไขขาว 6 ฟอง

น้ําตาล 10 ชอนโตะ

น้ําสมสายชู 2 ชอนชา

กลิ่นวนิลา 1 ชอนชา

วิปครีมแตงกลิ่นวนิลาเล็กน อย

ผลไมสด (ลูกพีช สตรอเบอรรี่ มะนาว เสาวรส) สับละเอียด

– ไสขนมหวาน

น้ําตาลทราย 1 ปอนด (450 กรัม)

น้ําเปลา 1 1/2 ถวย (360 มล.)

เจลาตินผง 1 ออนซ (30 กรัม)
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สูตรพาฟโลวา
กรดทารทาริก 1/2 ชอนชา

ไขขาว 2 ฟอง

กลิ่นวานิลลา
 

วิธีทําพาฟโลวา
ตีไขขาวใหแข็งจนตัง้ยอด จากนัน้คอยๆ ใสน้ําตาล น้ําสมสายชู และกลิ่นวานิลลา วางกระป องแซนวิชแบบตื้น
สองถาดดวยกระดาษไข แลวใสครึ่งสวนผสมลงในแตละอัน เกลี่ยสวนบนใหเรียบแลวโรยน้ําตาลทรายละเอียด
ดานบน พักไว 2 นาที แลวเอาเขาเตาอบไฟปานกลาง (หมายเหตุ: รุนหลังๆ แนะนํา 250 ถึง 300 องศา
ฟาเรนไฮต/120 ถึง 150°C แตรุนน้ีไมไดระบุอุณหภูมิที่แนนอน) แลวอบเบาๆ ใหยังคงเป็นสีขาว .

เมื่อเย็นลง ใหปิดฐานแรกดวยวิปครีมหนาๆ ที่ปรุงแตงดวยสารสกัดวานิลลาสองสามหยด โรยดวยผลไมสดสับ
ละเอียด และ/หรือไสเพิ่มเติม เชน มารชเมลโลหรือเสาวรส คลุมดวยวิปป้ิงครีมอีกชัน้หน่ึง แลวคอยๆ วางเบส
ที่สองไวดานบน ตกแตงไดตามตองการ

หรือเพื่อนๆสามารถเพิ่มชัน้ในดวยการเติมมารชเมลโลว ในการเตรียมไส ใหแชเจลาตินในน้ํา 1/2 ถวย (120
มล.) แลวตมน้ําตาลและน้ําที่เหลือ (1 ถวย/240 มล.) ความสมํ่าเสมอนัน้ถูกตองเมื่อสวนผสมกลายเป็นลูกออน
เมื่อปลอยในน้ําเย็น เพิ่มเจลาตินและกรดและตมสักครู ทําใหสวนผสมเย็นลง และในขณะเดียวกัน ตีไขขาว
ดวยกลิ่นวานิลลา เพิ่มสวนผสมไขขาวลงในเจลาตินแลวตีอีกครัง้ เทลงในถาดแซนวิชแลววางบนพาฟโลวาเมื่อ
เซ็ตตัวเต็มที่ ทานใหอรอยนะคะ

ขอขอบคุณขอมูล – https://www.tasteatlas.com/pavlova/recipe

วัตถุดิบพาฟโลวา
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

vanilla
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วานิลลา (Vanilla) เป็นกลิ่นที่ไดจากฝักของกลวยไมสกุล Vanilla ตนกําเนิดจากเม็กซิโก ชื่อวานิลลามาจาก
คําในภาษาสเปนวา “ไบยนียา” (vainilla) ซึ่งแปลวา ฝักเล็ก ๆ วานิลลามักถูกนํามาใชแตงกลิ่นในการทําอาหาร
ประเภทของหวานและไอศกรีม

whipped cream

วิปครีม (Whipped Cream) หรือ ครีม เป็นหน่ึงในผลิตภัณฑจากนมหรือเรียกเป็นภาษาอังกฤษวา Dairy
Product โดยวิธีการคือการแยกไขมันเนยออกจากนม โดยใชหลักที่มีความแตกตางระหวาง ความถวงจําเพาะ
ของไขมันและน้ํา (ถาใครเคยทํางานรานกาแฟแลวเคย สตรีมนมเพื่อเอาฟองนม นัน่แหละ วิธีการในการผลิต
ในโรงงานคลายๆอยางนัน้) แลวคอยเติมไขมันเนยกลับเขาไปในนมในปริมาณที่เขมขนขึ้น

lemon

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

gelatin

เจลาติน (Gelatin) คือผลิตภัณฑที่ทํามาจากคอลลาเจน สวนใหญมักทํามาจากโปรตีนเกือบทัง้หมด และมีกรด
อะมิโนพิเศษที่มีประโยชนตอสุขภาพมากมาย ผลิตภัณฑโปรตีนที่ไดมาจากคอลลาเจน เจลาตินมีประโยชนตอ
สุขภาพที่สําคัญเพราะมีกรดอะมิโนที่พิเศษ เจลาตินมีบทบาทสําคัญสําหรับขอตอและการทํางานของสมอง และ
อาจทําใหผิวและผมดีขึ้น

 



อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทร ตอนใหมๆ อยาลืมกดไลค แฟนเพจรสรินทร นะคะ ขอบคุณที่ติดตาม
เพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTHดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร

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