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Lesson : Biscotti

Biscotti 01

คุกกี้เนื้อแข็งสไตลอิตาเลียน มีตนกำเนิดที่เมืองปราโต (Prato) 

มีรูปรางยาว เนื้อแหงกรอบ ในอิตาลีจะนิยมรับประทาน

โดยจ�่มในไวนหวาน (Italian Dessert Wine) ที่เร�ยกวา Vino Santo 

ซ�่งเปนการรับประทานในสไตลดั้งเดิมของชาวแควนทัสกานี (Tuscany)

 คำวา “บิสคอตติ” หมายถึง การอบสองครั้ง (Twice-Baked) ซ�่งเปนที่มาของเหตุผลที่คุกกี้ชนิดนี้ 

มีเนื้อสัมผัสที่แหงแข็ง ทำใหเก็บไดนาน ในสมัยกอนคนจ�งพกพาบิสคอตติติดตัวเวลาที่ตองเดินทางหร�อ 

ไปทำสงคราม 

 บิสคอตติสูตรดั้งเดิมนั้น มีสวนประกอบแคเพียงแปงสาลี น้ำตาลทราย ไขไก เมล็ดสน (Pine Nut) 

และอัลมอนดทั้งเม็็ด สูตรดั้งเดิมนั้น จะไมมีสวนประกอบของไขมัน ไมวาจะเปนน้ำมัน เนย หร�อแมกระทั่ง 

นมสดใดๆ ทั้งสิ้น 

 สำหรับบิสคอตติสมัยใหม นอกจากมีการเพิ่มผงฟู หร�อเบกกิ้งโซดาแลว ก็ยังสามารถปรับเปลี่ยน 

ประเภทของถั่วและธัญพืชที่ใชได และยังสามารถเพิ่มเคร�่องเทศ ผลไมแหง หร�อช็อกโกแลตช�พ ปรับรสชาติ 

เปนรสช็อกโกแลต กาแฟ หร�อแมกระทั่งชาเข�ยว รวมถึงตกแตงดวยน้ำตาลไอซ�่ง หร�อชุบช็อกโกแลต 

ก็ไดเชนกัน

 บิสคอตติสามารถรับประทานเปนของหวานเหมือนคุกกี้หร�อบิสกิตทั่วไป หร�อจะใชจ�่มรับประทาน 

คูกับกาแฟหร�อชาก็ไดเชนกัน

 บิสคอตติสูตรนี้ มีความใกลเคียงกับสูตรดั้งเดิม แตไมมีสวนประกอบของเมล็ดสน (Pine Nut) 

เนื่องจากเปนสวนประกอบที่มีราคาแพงและหายากในบานเรา นอกจากนั้น ยังมีการเพิ่มผงฟูเพื่อใหได 

เนื้อสัมผัสที่ไมแนนเกินไป ถั่วอัลมอนดเปนสวนประกอบที่นิยมใชในการทำบิสคอตติ 

เนื่องจากประเทศอิตาลีมีอัลมอนดอยูมากและมีราคาไมแพง

บิสคอตติ

Almond Biscotti 
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• อุณหภูมิและระยะเวลาที่ใช ในการอบมีผลตออายุการเก็บรักษา และสีของบิสคอตติ 

  เราสามารถอบบิสคอตติที่อุณหภูมิสูงกวานี้ได โดยใชเวลาที่สั้นกวา เชน อบที่ 160 องศาเซลเซ�ยส  

  เปนเวลา 30 นาที แลวอบรอบที่สองดานละ 8-10 นาที เทานั้น การอบดวยอุณหภูมิที่ต่ำ 

  แตใชระยะเวลาที่ยาวกวา จะทำใหสีไมเขมและเนื้อสัมผัสแหงดีทั้งช�้น

• การอบถั่วกอนนำมาใช ทำใหถั่วมีที่กลิ่นหอมมากข�้น 

  การอบถั่วใชอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซ�ยส เปนเวลา 8-12 นาที ข�้นอยูกับขนาดและประเภทของถั่ว 

  เทถั่วลงบนถาดใหทั่วๆ อยาใหซอนกัน เมื่ออบไปคร�่งทาง ใหนำถาดออกมาเขยาเล็กนอยกอนนำกลับ

  เขาอบตอ พักถั่วใหเย็นลง กอนที่จะนำไปเก็บหร�อใชเปนสวนผสมในการทำบิสคอตติ

•  แปงสาลีอเนกประสงค 280 กรัม

•  ผงฟู   1 ½  ชอนชา

•  เกลือ   ¼  ชอนชา

•  น้ำตาลทราย  180 กรัม

•  อัลมอนด (อบ)  220 กรัม 

•  ไขไก   3 ฟอง

•  วานิลลาสกัด  1 ½  ชอนชา

•  เหลาหวานอัลมอนด 2 ชอนโตะ

ว�ธ�ทำ

หมายเหตุ

บิสคอตติอัลมอนด 

1. เปดเตาอบที่ 150 องศาเซลเซ�ยส

2. รอนแปงสาลี ผงฟู และเกลือใสในชามผสม ใสน้ำตาลทรายตามลงไป ใชตะกรอมือคนใหเขากัน พักไว

3. ในชามผสมอีกใบ ตีไขไกใหเขากันดี ใสวานิลลาสกัด และเหลาหวานอัลมอนดตามลงไป ตีใหเขากันดี

4. ใสสวนผสมไขลงในสวนผสมแปง ใชไมพายคนใหโดเขากันดี ใสอัลมอนดลงไป คนตอใหอัลมอนด

   กระจายทั่วดี

5. ใชแปงสาลีนวลโดใหทั่วดี แบงคร�่งโด คลึงใหโดแตละช�้นมีขนาด 10 x 2 ½  นิ้ว วางลงบนถาดอบ 

   ที่รองดวยกระดาษไข ทิ้งระยะใหหางกันประมาณ 3 นิ้ว นำเขาอบเปนเวลา 45 นาที

6. นำบิสคอตติ ออกมาพักที่อุณหภูมิหองจนเย็นสนิท

7. ใชมีดขนมปงตัดบิสคอตติในมุมทแยง (สามารถตัดขวางไดตามความตองการ) 

   ตัดใหไดความหนาประมาณ 1 เซนติเมตร

8. เตร�ยมถาดอบ 2 ถาด เร�ยงบิสคอตติที่ตัดแลวบนถาด นำเขาอบเปนเวลา 15 นาที 

   แลวนำออกมาพลิกดาน อบตออีกเปนเวลา 15 นาที

9. ควรพักใหเย็นดีกอนเก็บรักษาในกลองสุญญากาศ
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บิสคอตติช็อกโกแลตพิสตาช�โอ 

ว�ธ�ทำ

1. เปดเตาอบที่ 150 องศาเซลเซ�ยส

2. รอนแปงสาลี ผงโกโก ผงฟู และเกลือใสในชามผสม ใสน้ำตาลทรายตามลงไป 

   ใชตะกรอมือคนใหเขากัน พักไว

3. ในชามผสมอีกใบ ตีไขไกใหเขากันดี ใสวานิลลาสกัด และเนยละลายตามลงไป ตีใหเขากันดี

4. ใสสวนผสมไขลงในสวนผสมแปง ใชไมพายคนใหโดเขากันดี ใสถั่วพิสตาช�โอและแครนเบอรร�่ลงไป

   คนตอใหกระจายทั่วดี

5. ใชแปงสาลีนวลโดใหทั่วดี แบงคร�่งโด คลึงใหโดแตละช�้นมีขนาด 10 x 2 ½  นิ้ว วางลงบนถาดอบ

   ที่รองดวยกระดาษไข ทิ้งระยะใหหางกันประมาณ 3 นิ้ว นำเขาอบเปนเวลา 45 นาที

6. นำบิสคอตติที่ยังไมตัด ออกมาพักที่อุณหภูมิหองจนเย็นสนิท

7. ใชมีดขนมปงตัดบิสคอตติในมุมทแยง (สามารถตัดขวางไดตามความตองการ) 

   ตัดใหไดความหนาประมาณ 1 เซนติเมตร

8. เตร�ยมถาดอบ 2 ถาด เร�ยงบิสคอตติที่ตัดแลวบนถาด นำเขาอบเปนเวลา 15 นาที 

   แลวนำออกมาพลิกดาน อบตออีกเปนเวลา 15 นาที

9. ควรพักใหเย็นดีกอนเก็บรักษาในกลองสุญญากาศ
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 บิสคอตติสูตรนี้ ปรับจากสูตรบิสคอตติอัลมอนด โดยใสผงโกโกเพื่อเพิ่มรสชาติของช็อกโกแลต 

และเปลี่ยนจากถั่วอัลมอนดมาเปนถั่วพิสตาช�โอและแครนเบอรร�่แหงแทน ผงโกโกทำใหสวนผมแหงข�้น 

จ�งมีการเพิ่มเนยละลายเขาไปเพื่อเปนการเพิ่มไขมันและของเหลว

•  แปงสาลีอเนกประสงค 280 กรัม

•  ผงโกโก   20 กรัม

•  ผงฟู   1 ½  ชอนชา

•  เกลือ   ¼  ชอนชา

•  น้ำตาลทราย  180 กรัม

•  ถั่วพิสตาช�โอ (อบ) 120 กรัม

•  แครนเบอรร�่แหง  100 กรัม 

•  ไขไก   3 ฟอง

•  วานิลลาสกัด  1 ½  ชอนชา

•  เนยละลาย   2 ชอนโตะ

Pistachio & Chocolate Biscotti
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ว�ธ�ทำ

1. เปดเตาอบที่ 150 องศาเซลเซ�ยส

2. รอนแปงสาลี ผงมัทฉะ ผงฟู และเกลือใสในชามผสม ใสน้ำตาลทรายตามลงไป 

   ใชตะกรอมือคนใหเขากัน พักไว

3. ในชามผสมอีกใบ ตีไขไกใหเขากันดี ใสวานิลลาสกัด และเนยละลายตามลงไป ตีใหเขากันดี

4. ใสสวนผสมไขลงในสวนผสมแปง ใชไมพายคนใหโดเขากันดี ใสถั่วแมคคาเดเมียและแอพร�คอตลงไป

   คนตอใหกระจายทั่วดี

5. ใชแปงสาลีนวลโดใหทั่วดี แบงคร�่งโด คลึงใหโดแตละช�้นมีขนาด 10 x 2 ½  นิ้ว วางลงบนถาดอบ   

   ที่รองดวยกระดาษไข ทิ้งระยะใหหางกันประมาณ 3 นิ้ว นำเขาอบเปนเวลา 45 นาที

6. นำบิสคอตติที่ยังไมตัด ออกมาพักที่อุณหภูมิหองจนเย็นสนิท

7. ใชมีดขนมปงตัดบิสคอตติในมุมทแยง (สามารถตัดขวางไดตามความตองการ) 

   ตัดใหไดความหนาประมาณ 1 เซนติเมตร

8. เตร�ยมถาดอบ 2 ถาด เร�ยงบิสคอตติที่ตัดแลวบนถาด นำเขาอบเปนเวลา 15 นาที 

   แลวนำออกมาพลิกดาน อบตออีกเปนเวลา 15 นาที

9. ควรพักใหเย็นดีกอนเก็บรักษาในกลองสุญญากาศ

บิสคอตติชาเข�ยวแมคคาเดเมีย 
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 บิสคอตติสูตรนี้ ปรับจากสูตรบิสคอตติอัลมอนด โดยใสผงมัทฉะเพื่อเพิ่มรสชาติของชาเข�ยว

และเปลี่ยนจากถั่วอัลมอนดมาเปนถั่วแมคคาเดเมียและแอพร�คอตแหงแทน ผงมัทฉะทำใหสวนผมแหงข�้น 

จ�งมีการเพิ่มเนยละลายเขาไปเพื่อเปนการเพิ่มไขมันและของเหลว

•  แปงสาลีอเนกประสงค 280 กรัม

•  ผงมัทฉะ   15 กรัม

•  ผงฟู   1 ½  ชอนชา

•  เกลือ   ¼  ชอนชา

•  น้ำตาลทราย  180 กรัม

•  ถั่วแมคคาเดเมีย (อบ) 120 กรัม

•  แอพร�คอตแหง  100 กรัม 

•  ไขไก   3 ฟอง

•  วานิลลาสกัด  1 ½  ชอนชา

•  เนยละลาย   2 ชอนโตะ

Macadamia & Matcha Biscotti



ตารางเปร�ยบเทียบสวนประกอบ

แปงสาลีอเนกประสงค 280 กรัม

ผงฟู 1 ½ ชอนชา

เกลือ ¼ ชอนชา

น้ำตาลทราย 180 กรัม

ไขไก 3 ฟอง

วานิลลาสกัด 1 ½ ชอนชา

อัลมอนด (อบ) 220 กรัม

เหลาหวานอัลมอนด 

2 ชอนโตะ

ถั่วพิสตาช�โอ (อบ) 120 กรัม

แครนเบอรร�่แหง 100 กรัม

ผงโกโก 20 กรัม

เนย (ละลาย) 2 ชอนโตะ

ผงมัทฉะ 15 กรัม

เนย (ละลาย) 2 ชอนโตะ

ถั่วแมคคาเดเมีย (อบ) 120 กรัม

แอพร�คอตแหง 100 กรัม
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บิสคอตติพีนัทบัตเตอรช็อกโกแลตช�พ

 บิสคอตติสูตรนี้ มีว�ธ�การทำและโครงสรางของสวนผสมที่คอนขางจะแตกตางจากสูตรดั้งเดิม 

เปนตัวอยางของบิสคอตติสมัยใหมที่มากับรสชาติสไตลอเมร�กัน ขั้นตอนการทำจะเร�่มจากการตีไข 

กับน้ำตาลทราย และมีการใชเนยที่นำไปละลายจนมีกลิ่นหอมคลายถั่ว และมีสีน้ำตาลออนๆ ซ�่งเปนเทคนิค 

ของการละลายเนยแบบที่ใช ในขนมอบสไตลฝรั่งเศส แตทายสุดนั้นจ�งคอยตัดเปนช�้นแลวอบใหแหง 

ในรูปแบบของบิสคอตติ

Peanut Butter & Chocolate Chip Biscotti

Almond Biscotti 
Pistachio & Chocolate 

Biscotti
Macadamia & Matcha 

Biscotti



บทเร�ยนและสูตรอาหารใน My Cooking School Project 

ถูกรวบรวมและเกี่ยวโยงใหเกิดภาพที่สามารถจดจำและเขาใจไดงาย 

บางสูตรอาจจะมีความแตกตางจากสูตรดั้งเดิม เนื่องจากถูกปรับ 

หร�อดัดแปลงใหเหมาะสมกับการทำในครัวที่บาน

CAUTION

ว�ธ�ทำ

1. เปดเตาอบที่ 150 องศาเซลเซ�ยส

2. ละลายเนยในหมอ ตั้งไฟจนเนยมีสีน้ำตาลออนๆ และมีกลิ่นหอมคลายถั่ว กรองและนำออกมาพัก 

   ใหเย็นลง 

3. รอนแปงสาลี ผงฟู และเกลือใสในชามผสม พักไว

4. ในชามผสมอีกใบ ตีไขไกกับน้ำตาลทรายจนมีสีที่ออนลงใสวานิลลาสกัด เนยละลาย และพีนัทบัตเตอร

   ตามลงไป ตีใหเขากันดี

5. ใสสวนผสมแปงลงไปทีละคร�่ง ตีดวยความเร็วต่ำ ผสมใหเขากันดี ใสถั่วลิสงและช็อกโกแลตช�พลงไป 

   คนตอใหกระจายทั่วดี

6. ใชแปงสาลีนวลโดใหทั่วดี แบงคร�่งโด คลึงใหโดแตละช�้นมีขนาด 10 x 2 ½  นิ้ว วางลงบนถาดอบ

   ที่รองดวยกระดาษไข ทิ้งระยะใหหางกันประมาณ 3 นิ้ว นำเขาอบเปนเวลา 45 นาที

7. นำบิสคอตติที่ยังไมตัด ออกมาพักที่อุณหภูมิหองจนเย็นสนิท

8. ใชมีดขนมปงตัดบิสคอตติในมุมทแยง (สามารถตัดขวางไดตามความตองการ) 

   ตัดใหไดความหนาประมาณ 1 เซนติเมตร

9. เตร�ยมถาดอบ 2 ถาด เร�ยงบิสคอตติที่ตัดแลวบนถาด นำเขาอบเปนเวลา 15 นาที

   แลวนำออกมาพลิกดาน อบตออีกเปนเวลา 15 นาที

10. ควรพักใหเย็นดีกอน เก็บรักษาในกลองสุญญากาศ
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