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Lesson : Icebox Cookies

Icebox Cookies 01

 คุกกี้มีหลากหลายประเภท หากแบงตามเทคนิคในขั้นตอนของการเตร�ยมแปงโด หนึ่งในคุกกี้ 

ที่เปนที่นิยมก็คือ “คุกกี้ไอซบ็อกซ (Icebox Cookies)” 

 แปงโดของคุกกี้ชนิดนี้มีลักษณะที่แนน ทำงาย ทำไดหลายเทคนิคว�ธ�และใชงานงาย สามารถ 

ทำไวลวงหนา โดยมวนใหเปนแทง หอแชเย็นหร�อแชแข็งไว เมื่อตองการใช ก็นำออกมาตัดหร�อข�้นรูป 

ตามที่ตองการ

 คุกกี้ไอซบ็อกซสูตรนี้ มีลักษณะเนื้อรวนกรอบ ตัวแปงโดจะไมมีสวนผสมของไขไก สามารถ 

ดัดแปลงรสชาติไดมากมาย โดยการปรับเปลี่ยนกลิ่น เคร�่องเทศ ผลไมแหง หร�อถั่วที่ใช ตัวโดสามารถ 

ทำไวลวงหนา นำไปแชแข็งไดเปนเดือน หร�อเก็บแชเย็นไดถึง 3 วัน กอนอบยังสามารถเคลือบดวย 

เกล็ดน้ำตาลเพื่อเพิ่มความสวยงามไดอีกดวย

 กลิ่น  :  วานิลลา สม เลมอน สตรอวเบอรร�่ อัลมอนด เหลารัม และเนย เปนตน

 เคร�่องเทศ :  อบเชย ข�ง ผงลูกจันทน และออลสไปซ เปนตน

 ผลไมแหง :  มะมวง มะละกอ เชอรร�่ ลูกเกด แครนเบอรร�่ และแอพร�คอต เปนตน

 ถั่วและธัญพืช : อัลมอนด พิสตาช�โอ พีแคน เม็ดมะมวงหิมพานต แมคคาเดเมีย 

                          และเมล็ดฟกทอง เปนตน
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•  แปงสาลีอเนกประสงค 105 กรัม

•  เกลือ   ⅛  ชอนชา

•  เนย    85 กรัม

•  น้ำตาลทราย  40 กรัม

•  กลิ่น หร�อเคร�่องเทศ ¼  ชอนชา

•  ผลไมแหง   20 กรัม

•  ถั่ว หร�อธัญพืช  35 กรัม

•  ไขไก    1 ชอนโตะ

•  น้ำตาลเกล็ดใหญ  25 กรัม

คุกกี้ไอซบ็อกซ

นัตแอนดฟรุตไอซบ็อกซคุกกี้
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Fruit & Nut Icebox Cookies 
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ว�ธ�ทำ

1.  รอนแปง เกลือ และเคร�่องเทศ (ถามี)

2.  ตีเนย น้ำตาลทราย และกลิ่น (ถามี) จนฟูและมีสีที่ออนลง

3.  ใสสวนผสมของแหงลงในสวนผสมของเนยทีละคร�่ง ตีใหเขากันกอนใสจนหมด ใชไมพายคนใหเขากัน 

4.  ใสสวนผสมผลไมแหง ถั่ว และธัญพืชลงไป คนใหกระจายทั่วดี

5.  นำคุกกี้โดวางลงบนกระดาษไขหร�อพลาสติกถนอมอาหาร ปนเปนแทงขนาดหนาตัดประมาณ 

    1½ นิ้ว ดัดใหเปนทรงกลม สี่เหลี่ยม หร�อสามเหลี่ยมแลวแตตองการ นำไปแชแข็งประมาณ 

    ½ ชั่วโมง หร�อแชเย็น 2 ชั่วโมง

6.  ตั้งเตาอบที่ 180 องศาเซลเซ�ยส เตร�ยมถาดอบรองกระดาษไข

7.  ตีไขใหแหลกดี ทาไขบางๆ รอบโด แลวนำไปกลิ้งบนน้ำตาลเกล็ดใหญ หั่นเปนแวนหนา ¼ นิ้ว 

    วางลงบนถาดอบ นำเขาอบเปนเวลา 15 นาที พักบนตะแกรงใหเย็นลง สามารถเก็บ 

    ในกลองสุญญากาศไดนาน 1 สัปดาห

 อีกรูปแบบของคุกกี้ไอซบ็อกซที่นิยม และพบเห็นกันบอยๆ ก็คือ คุกกี้ตารางหมากรุก 

และคุกกี้กังหัน ซ�่งประกอบดวย คุกกี้โดสองสีสองรสชาติ นำมาข�้นรูปใหเปนตารางหมากรุกและกังหัน 

ว�ธ�การตีโดสูตรนี้ สามารถใชว�ธ�การ Creaming Method หร�อจะนำไปตีในเคร�่องบดสับเหมือนกับ 

การตีแปงพายก็ไดเชนกัน

คุกกี้ตารางหมากรุก และคุกกี้กังหันCheckerboard Icebox Cookies 
& Pinwheel Icebox Cookies  

CHECKERBOARD ICEBOX
COOKIES

PINWHEEL ICEBOX
COOKIES  
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1.  ใสแปง เกลือ ผงฟู ผงโกโก (ถามี) และเนยเย็นลงในเคร�่องบดสับ โดยใชใบมีดพลาสติก 

    เดินเคร�่องจนแปงโดจับตัวเปนเม็ดเล็กๆ ใสน้ำตาลทรายตามลงไป เดินเคร�่องตอใหพอเขากัน

2.  ตอกไขไกใสชาม ใสกลิ่นวานิลลาลงไป ตีใหเขากันดี ใสลงในสวนผสม ขณะเดินเคร�่อง

    จนโดจับตัวกันดี

สวนประกอบคุกกี้โด

ตารางแสดงสวนประกอบ

รสวานิลลา รสช็อกโกแลต

แปงอเนกประสงค

ผงโกโก

เนย

น้ำตาลทราย

ไขไก

กลิ่นวานิลลา

เกลือ

ผงฟู

100 กรัม

85 กรัม

1ฟอง

½ ชอนชา

¼ ชอนชา

¼ ชอนชา

200 กรัม

30 กรัม-

170 กรัม

ว�ธ�การทำแปงโดโดยใชเคร�่องบดสับ

1.  ทำแปงโดวานิลลา และช็อกโกแลตอยางละคร�่งสูตร ปนโดทั้งสองรสเปนแทงสี่เหลี่ยมยาว 

    หนาตัดขนาด 3x3 เซนติเมตร หอดวยพลาสติกถนอมอาหาร นำไปแชเย็นเปนเวลา 2 ชั่วโมง

    หร�อแชในชองแข็ง ½ ชั่วโมง

2.  หั่นแปงโดแตละรสตามทางยาวใหหนา 1 เซนติเมตร จะไดแปงคุกกี้โดรสละ 3 แผน

3.  นำแปงโดแผนกลางสลับสีกัน ใหหนาสามชั้น ช�้นแรกจะมีลักษณะสี น้ำตาล/ขาว/น้ำตาล 

    และอีกช�้นสี ขาว/น้ำตาล/ขาว

4.  นำแปงคุกกี้โดที่วางซอนกันสามสีมาแบงหั่นอีกครั้งใหไดสามช�้น โดยใหหันดานที่มีสีเดียว 

    ข�้นดานบน เมื่อหั่นออกมาจะไดลักษณะสีสลับสี

5.  นำแผนกลางของแตละแทงสีสลับกัน หอดวยพลาสติกถนอมอาหารอีกครั้ง นำกลับไปแชแข็ง

    อีกครั้งเปนเวลา 20-30 นาที

6.  ตั้งเตาอบที่ 180 องศาเซลเซ�ยส

7.  นำคุกกี้ออกมาตัดเปนแผนหนาประมาณ ¼ นิ้ว วางบนถาดอบรองกระดาษไข อบ 12 นาที 

    พักใหเย็นบนตะแกรง สามารถเก็บรักษาในกลองสุญญากาศได 2 สัปดาห

ว�ธ�การประกอบเปนคุกกี้ตาราง (Checkerboard Icebox Cookies)
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คุกกี้โด

•  แปงสาลีอเนกประสงค 175 กรัม

•  คอรนมีล   75 กรัม

•  ผงฟู   1 ชอนชา

•  เกลือ   ¼ ชอนชา

•  เนย    115 กรัม

•  น้ำตาลทราย  210 กรัม

•  ไขไก   1 ฟอง

•  กลิ่นวานิลลา  1 ชอนชา

ไสแยมผลไม

•  แยมราสปเบอรร�่   ⅓䔃Ā  ถวย

•  แครนเบอรร�่แหง  80 กรัม

•  น้ำตาลทราย  1 ชอนโตะ

•  กลิ่นอัลมอนด  ¼ ชอนชา

 คุกกี้ไอซบ็อกซสูตรนี้ มีลักษณะเปนคุกกี้แทงยาวเช�่อมติดกันดวยแยม ตัวคุกกี้มีเนื้อสัมผัส 

ที่มีเอกลักษณ เนื่องจากมีสวนผสมของคอรนมีล (Cornmeal) สอดไสดวยแยมที่ขนจากการเคี่ยว 

แถมเพิ่มเนื้อผลไมแหงลงไปดวย 

คุกกี้ไอซบ็อกซไสแยมJam Filled Icebox Cookies 

1.  ทำแปงโดวานิลลา และช็อกโกแลตอยางละคร�่งสูตร ร�ดแปงโดทั้งสองรสโดยใชกระดาษไข 

    สองแผน ใหไดโดเปนแผนสี่เหลี่ยมขนาด 7x10 นิ้ว นำไปแชเย็นเปนเวลา 10 นาที 

    หร�อหากโดยังคงแข็งตัวอยู สามารถทำช�้นที่ 2 ตอได

2.  นำแปงโดสองรสมาวางซอนกัน ตัดแตงขอบใหตรงดี จะใหดานสีขาวหร�อดานสีน้ำตาล 

    อยูดานนอกก็ได คอยๆ มวนโดตามทางยาว โดยใชกระดาษไขดันแปงโดไมใหมีโพรงอากาศ 

    มวนใหแนนดี นำไปแชชองแข็งเปนเวลา 20 นาที 

3.  ตั้งเตาอบที่ 180 องศาเซลเซ�ยส

4.  นำคุกกี้ออกมาตัดเปนแผนหนาประมาณ ¼ นิ้ว วางบนถาดอบรองกระดาษไข 

ว�ธ�การประกอบเปนคุกกี้กังหัน (Pinwheel Icebox Cookies)



ว�ธ�ทำ

1.  เตร�ยมไสแยมผลไม โดยนำสวนประกอบทุกอยางไปปนเพื่อใหเนื้อผลไมแหงมีความละเอียดข�้น 

    นำไปตั้งไฟเคี่ยวพอใหขนข�้น นำออกมาพักใหเย็นลง

2.  รอนแปง ผงฟู และเกลือ ใสคอรนมีลลงไปผสม คนใหเขากัน พักไว

3.  พักเนยที่อุณหภูมิหอง 20 นาที นำไปตีดวยหัวตีใบไมใหพอนุมข�้น ใสน้ำตาลทรายลงไป

    ตีใหเขากันดี ตามดวยไขไก และกลิ่นวานิลลา ตีตอใหฟูและมีสีที่ออนลง

4.  ใสสวนประกอบของแหงที่พักไวลงไป ตีดวยความเร็วต่ำใหพอเขากันดี

5.  ร�ดแปงโดบนกระดาษไข 9x16 นิ้ว หนา ¼ นิ้ว นำไปแชในตูแชแข็งประมาณ 20 นาที

6.  แบงระยะตามดานยาวเปนสี่สวน ขนาด 9x4 นิ้ว ใชมีดตัดใหแยกออกจากกัน 

    แบงแยมเปนสามสวน ทาแยมบนโด และซอนทับกันไปเร�่อยๆ ปดดานบนดวยโดแผนที่สี่

7.  นำคุกกี้โดที่สอดไสแลว หอดวยพลาสติกถนอมอาหาร แชแข็งเปนเวลา 1 ชั่วโมง

8.  เตร�ยมถาดอบรองกระดาษไข ตั้งเตาอบที่ 180 องศาเซลเซ�ยส หั่นคุกกี้ตามแนวกวางหนา ¼ นิ้ว 

    วางบนถาดอบ ทิ้งระยะระหวางตัวคุกกี้เล็กนอย นำเขาอบเปนเวลา 18 นาที พักใหเย็นลง   

    บนตะแกรง เก็บในกลองสุญญากาศได 1 สัปดาห
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บทเร�ยนและสูตรอาหารใน My Cooking School Project 

ถูกรวบรวมและเกี่ยวโยงใหเกิดภาพที่สามารถจดจำและเขาใจไดงาย 

บางสูตรอาจจะมีความแตกตางจากสูตรดั้งเดิม เนื่องจากถูกปรับ 

หร�อดัดแปลงใหเหมาะสมกับการทำในครัวที่บาน

CAUTION


