
พา​ฟโลวา Pavlova

พา​ฟโลวา Pavlova

พา​ฟโลวา Pavlova ไมมี​อะไร​ที่​ทําให​เรา​ฟินได​มาก​ไป​กวา​การ​ได​ทําเมนู​สุด​พิเศษ​ ที่​ทําทาน​เอง​ ดวย​ฝีมือ​ของ​เรา​
แอด​ริ​นท​รมา​ชวน​ทํา พ​าฟโลวา​เคก​สไตล​นิวซีแลนด​ ซึ่ง​แอด​ริ​นท​รลอง​ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก​แชร​สูตร
เลย​ สูตร​ดัง้เดิม​สําหรับ Pavlova น่ี​เป็น​หน่ึง​ใน​สูตร​อาหาร​ที่​ตี​พิมพ​ที่​เกา​แก​ที่สุด​สําหรับ pavlova ลง​วัน​ที่​ 1935 ใน
หนังสือ​พิมพ Advocate ของ​แทสเมเนีย​นึกดู​สิ​ที่​รัก​ จะ​มี​อะไร​เลิศ​ไป​กวา​น้ี​ เกริ่น​มา​นาน​หิว​แลว​ มา​ทําพา​ฟโลวา​กัน
เลย​คะ​ อรอย​เด็ด​เมนู​ระดับ​มิ​ชิ​ลิ​นสตา​ร 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​พา​ฟโลวา​กัน​เลย​คะ

สูตร​พา​ฟโลวา
ไข​ขาว​ 6 ฟอง

น้ําตาล​ 10 ชอน​โตะ

น้ําสม​สายชู​ 2​ ชอน​ชา

กลิ่น​วนิ​ลา ​1 ชอน​ชา

วิ​ปครีม​แตง​กลิ่น​วนิ​ลา​เล็ก​น อย

ผล​ไม​สด​ (ลูก​พีช​ สตรอ​เบอร​รี่​ มะ​นาว​ เสาว​รส​) สับ​ละ​เอี​ยด

– ไส​ขนม​หวา​น

น้ําตาล​ทราย​ 1 ปอนด​ (450 กรัม​)

น้ําเปลา​ 1 1/2 ถวย​ (360 มล​.​)

เจ​ลา​ติ​นผง​ 1 ออนซ​ (30 กรัม​)

https://www.rosalynth.com/home/2022/07/24/pavlova/
https://www.rosalynth.com/home/2022/07/24/pavlova/


สูตร​พา​ฟโลวา
กรด​ทา​รทา​ริก​ 1/2 ชอน​ชา

ไข​ขาว​ 2​ ฟอง

กลิ่น​วา​นิล​ลา
 

วิธี​ทําพา​ฟโลวา
ตี​ไข​ขาว​ให​แข็ง​จน​ตัง้​ยอด​ จาก​นัน้​คอยๆ​ ใส​น้ําตาล​ น้ําสม​สาย​ชู​ และ​กลิ่น​วา​นิล​ลา ​วาง​กระป อง​แซ​นวิ​ชแบบ​ตื้น
สอง​ถาด​ดวย​กระดาษ​ไข​ แลว​ใส​ครึ่ง​สวน​ผสม​ลง​ใน​แตละ​อัน​ เกลี่ย​สวน​บน​ให​เรียบ​แลว​โรย​น้ําตาล​ทราย​ละเอียด
ดาน​บน​ พัก​ไว​ 2​ นา​ที​ แลว​เอา​เขา​เตา​อบ​ไฟ​ปาน​กลาง​ (หมาย​เห​ตุ​: รุน​หลังๆ​ แนะนํา 2​50 ถึง​ 300 องศา
ฟาเรนไฮต​/120 ถึง 150°C แต​รุน​น้ี​ไม​ได​ระบุ​อุณหภูมิ​ที่​แน​นอน​) แลว​อบ​เบาๆ​ ให​ยัง​คง​เป็น​สี​ขาว​ .​

เมื่อ​เย็น​ลง​ ให​ปิด​ฐาน​แรก​ดวย​วิ​ปครีม​หนา​ๆ ที่​ปรุง​แตง​ดวย​สาร​สกัด​วา​นิล​ลา​สอง​สาม​หยด​ โรย​ดวย​ผล​ไม​สด​สับ
ละ​เอียด​ และ​/หรือ​ไส​เพิ่ม​เติม​ เชน​ มารช​เมล​โล​หรือ​เสาว​รส​ คลุม​ดวย​วิ​ปป้ิง​ครีม​อีก​ชัน้​หน่ึง​ แลว​คอยๆ​ วาง​เบส
ที่​สอง​ไว​ดาน​บน​ ตกแตง​ได​ตาม​ตอง​การ

หรือ​เพื่อน​ๆสามารถ​เพิ่ม​ชัน้​ใน​ดวย​การ​เติม​มารช​เมล​โลว​ ใน​การเต​รี​ยม​ไส​ ให​แช​เจ​ลา​ติ​นใน​น้ํา 1/2 ถวย​ (120
มล​.​) แลว​ตม​น้ําตาล​และ​น้ําที่​เห​ลือ​ (1 ถวย​/240 มล​.​) ความ​สมํ่าเสมอ​นัน้​ถูก​ตอง​เมื่อ​สวน​ผสม​กลาย​เป็น​ลูก​ออน
เมื่อ​ปลอย​ใน​น้ําเย็น​ เพิ่ม​เจ​ลา​ติ​นและ​กรด​และ​ตม​สัก​ครู​ ทําให​สวน​ผสม​เย็น​ลง​ และ​ใน​ขณะ​เดียว​กัน​ ตี​ไข​ขาว
ดวย​กลิ่น​วา​นิล​ลา ​เพิ่ม​สวน​ผสม​ไข​ขาว​ลง​ใน​เจ​ลา​ติ​นแลว​ตี​อีก​ครัง้​ เท​ลง​ใน​ถาด​แซ​นวิ​ชแลว​วาง​บน​พา​ฟโลวา​เมื่อ
เซ็ตตัว​เต็ม​ที่​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – https://www.tasteatlas.com/pavlova/recipe

วัตถุดิบ​พา​ฟโลวา
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

vanilla

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%b8%99%e0%b8%b2%e0%b8%99%e0%b8%b2%e0%b8%8a%e0%b8%b2%e0%b8%95%e0%b8%b4/


วา​นิล​ลา (Vanilla) เป็นก​ลิ่น​ที่​ได​จาก​ฝัก​ของ​กลวย​ไม​สกุล Vanilla ตน​กําเนิด​จาก​เม็ก​ซิ​โก​ ชื่อ​วา​นิล​ลา​มา​จาก
คําใน​ภาษา​สเปน​วา​ “ไบยนี​ยา” (vainilla) ซึ่ง​แปล​วา​ ฝัก​เล็ก​ ๆ วา​นิล​ลา​มัก​ถูก​นํามา​ใช​แตง​กลิ่น​ใน​การ​ทําอาหาร
ประเภท​ของ​หวาน​และ​ไอ​ศก​รีม

whipped cream

วิ​ปครีม (Whipped Cream) หรือ​ ครีม​ เป็น​หน่ึง​ใน​ผลิตภัณฑ​จาก​นม​หรือ​เรียก​เป็น​ภาษา​อังกฤษ​วา Dairy
Product โดย​วิธี​การ​คือ​การ​แยก​ไข​มัน​เนย​ออก​จาก​นม​ โดย​ใช​หลัก​ที่​มี​ความ​แตก​ตาง​ระหวาง​ ควา​มถวง​จําเพาะ
ของ​ไข​มัน​และ​น้ํา (ถา​ใคร​เคย​ทํางาน​ราน​กาแฟ​แลว​เคย​ สตรี​มน​มเพื่อ​เอา​ฟอง​นม​ นัน่​แห​ละ​ วิธี​การ​ใน​การ​ผลิต
ใน​โรงงาน​คลาย​ๆอยาง​นัน้​) แลว​คอย​เติม​ไข​มัน​เนย​กลับ​เขาไป​ใน​นม​ใน​ปริมาณ​ที่​เขม​ขน​ขึ้น

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

gelatin

เจ​ลา​ติน (Gelatin) คือ​ผลิตภัณฑ​ที่​ทํามา​จาก​คอ​ลลา​เจ​น ​สวน​ใหญ​มัก​ทํามา​จาก​โปรตีน​เกือบ​ทัง้​หมด​ และ​มี​กรด
อะมิ​โน​พิเศษ​ที่​มี​ประโยชน​ตอ​สุขภาพ​มาก​มาย​ ผลิตภัณฑ​โปรตีน​ที่​ได​มา​จาก​คอ​ลลา​เจ​น ​เจ​ลา​ติ​นมี​ประโยชน​ตอ
สุขภาพ​ที่​สําคัญ​เพราะ​มี​กรด​อะมิ​โน​ที่​พิเศษ​ เจ​ลา​ติ​นมี​บทบาท​สําคัญ​สําหรับ​ขอ​ตอ​และ​การ​ทํางาน​ของ​สม​อง​ และ
อาจ​ทําให​ผิว​และ​ผม​ดี​ขึ้น

 



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/

