
Cream Pot Story "Shine Muscat"

พ็อตคร�มองุ�นไชน�มัสแคท
วัตถุดิบ

ส�วนประกอบของเมนู

แป�งทาร�ต

อัลมอนด�ป�น
เนยจ�ด 
น้ำตาลไอซิ�ง 
แป�งอเนกประสงค� 
ไข�ไก� 
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ว��นเจลลี่องุ�นไชน�มัสแคท
น้ำเปล�า
ผงว��น
เจลาตินแผ�น
ซอสองุ�นไชน�มัสแคท
น้ำตาลทรายขาว
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ซอสองุ�นไชน�มัสแคท
องุ�นไชน�มัสแคท
น้ำตาลทรายขาว 
น้ำเปล�า
ไซรัปไชน�มัสแคท
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แป�งทาร�ต
ว��นเจลลี่องุ�นไชน�มัสแคท
องุ�นไชน�มัสแคท (ผลไม�ตกแต�งตามต�องการ)
ซอสองุ�นไชน�มัสแคท
ว�ปคร�ม "ร�ชส� โกลด� เลเบล"

มิลลิลิตร
มิลลิลิตร
กรัม
กรัม

Cost : 17.83 บาท

ว�ธีทํา แป�งทาร�ต

1. เตร�ยมพ�มพ�ทาร�ตรูปดอกไม� (เส�นผ�านศูนย�ขนาด 8 เซนติเมตร) เตร�ยมไว�
2. วอร�มเตาอบ อ�ณหภูมิ 165 องศาเซลเซียส เตร�ยมไว�
3. นำอัลมอนด�ป�น เนยจ�ด น้ำตาลไอซิ�ง แป�งอเนกประสงค� ใส�โถตี ใช�หัวใบไม� ตีส�วนผสมให�เข�ากัน 
4. ด�วยความเร็วปานกลาง จนส�วนผสมเข�ากัน มีลักษณะละเอียดเหมือนเม็ดทราย 
5. เทไข�ไก� ลงไป ตีส�วนผสมให�เข�ากันอีกครั้ง จนกระทั่งเนื้อสัมผัส เนียนดี   

(ห�อแป�งทาร�ต ด�วยพลาสติกแรป เพ��อไม�ให�สัมผัสอากาศโดยตรง)
6. เก็บแป�งทาร�ต ในช�องแช�เย็นที่อ�ณหภูมิ 2-7 องศาเซลเซียส ประมาณ 1 ชั่วโมง 
7. ใช�พ�มพ�กดคุกกี้ (เส�นผ�านศูนย�ขนาด 13 เซนติเมตร) กดแบ�งแป�งทาร�ต เป�นชิ�น จากนั้นกรุลงในพ�มพ�

ทาร�ต แล�วนำเข�าแช�ในตู�แช�แข็ง 1 ชั่วโมง
8. นำแป�งทาร�ต เข�าอบอ�ณหภูมิ 165 องศาเซลเซียส 15 นาที หร�อจนสุก เป�นสีน้ำตาลทั่วทั้งชิ�น  

พักให�เย็น

ว�ธีทํา ซอสองุ�นไชน�มัสแคท
1. ต�มองุ�นไชน�มัสแคท น้ำตาลทรายขาว น้ำเปล�า ด�วยความร�อนปานกลาง จนส�วนผสมสุกนิ�ม ข�นข��น ป�ดไฟ 
2. เติมไซรัปไชน�มัสแคทลงไป คนให�เข�ากัน พักให�เย็น

ว�ธีทํา ว��นเจลลี่องุ�นไชน�มัสแคท
1. แช�เจลาติน ในน้ำเย็นจนนิ�ม เตร�ยมไว�     
2. ผสมน้ำเปล�า กับผงว��น ลงในหม�อ แช�ไว� 5 นาที จากนั้น ต�มให�ส�วนผสมเดือด ลดไฟลง ใส�ซอสองุ�นไชน�มัสแคท และน้ำตาลทราย   

คนให�ละลาย ป�ดไฟ ยกออกจากเตา      
3. ใส�เจลาติน ข�อที่ 1 ลงไป คนให�เจลาตินละลาย จากนั้นคนต�อให�ส�วนผสมเย็นลง (อ�ณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส)
4. เทใส�ลงแป�งทาร�ตที่เตร�ยมไว� จากนั้นนำเข�าแช�ในตู�แช�เย็น ให�เซตตัว     

ว�ธีประกอบ พ็อตคร�มองุ�นไชน�มัสแคท
1. เตร�ยมหัวบีบกลม (ขนาดเส�นผ�านศูนย�กลาง 15 มิลลิเมตร) พร�อมถุงบีบ เตร�ยมไว�
2. ตี ร�ชส� โกลด� เลเบล ให�ข��นฟ� ตั้งยอดกลาง ตักคร�มใส�ถุงบีบ ข�อที่ 1 ที่เตร�ยมไว�
3. นำแป�งทาร�ตที่เตร�ยมไว�  ใส�ซอสองุ�นไชน�มัสแคท ลงไป ตามด�วยองุ�นไชน�มัสแคท แล�วบีบว�ปคร�มข�อที่ 2 

ตามลงไป ตกแต�งด�วยองุ�นไชน�มัสแคท  (ลักษณะตามภาพ) แช�เย็นก�อนจัดเสิร�ฟ ขั้นต่ำ 1 ชั่วโมง

(costing ไม�รวมผลไม�ตกแต�ง)


