


Lesson : Shortbread
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เปนคุกกี้หร�อบิสกิตชนิดหนึ่ง กำเนิดในสกอตแลนด 

นานมาแลว ชอรตเบรดสูตรแรกของโลก ถูกตีพิมพในป 

1736 เปนสูตรของ Mrs. McLintock สตร�ชาวสกอต 

นิยมทำรับประทานกันในชวง คร�สตมาสและฮ็อกมาเน 

(Hogmanay) ซ�่งถือวาเปนวันสิ้นปของชาวสกอตแลนด

 แตเดิมนั้น สวนประกอบของชอรตเบรดโดยน้ำหนักนั้น ไดแก น้ำตาลทราย 1 สวน เนย 2 สวน 

และแปงสาลี 3 สวน เมื่อเวลาผานไป สูตรก็ถูกปรับเพื่อใหไดเนื้อสัมผัสที่ดีข�้น บางสูตรก็มีการปรับเปลี่ยน 

น้ำหนักและชนิดของน้ำตาล เชน มีการใชน้ำตาลไอซ�่งเขามาแทนที่ในบางสวน บางสูตรก็มีการปรับลด 

ปร�มาณแปงและปรับเปลี่ยนชนิดของแปงบางสวนเปนแปงขาวเจาหร�อแปงขาวโพด

บทเร�ยนนี้จะนำเสนอสูตรและขั้นตอนว�ธ�การทำชอรตเบรดแบบดั้งเดิมของสกอตแลนด ชอรตเบรดแบบ 

ฝรั่งเศสที่มีช�่อเร�ยกวา “ซาเบล (Sablé)” และคุกกี้ชอรตเบรดที่อยูในรูปทรงของแซนดว�ช ซ�่งเปนที่นิยม 

ในสหรัฐอเมร�กาและออสเตรเลีย

การอบชอรตเบรด

ชอรตเบรด

ตารางแสดงสัดสวนของสวนประกอบชอรตเบรดแตละประเภท

น้ำตาล

1 2 3

1 2 2

1 1 2

1 5 5

เนย แปง

การอบชอรตเบรดจะใชอุณหภูมิที่ต่ำเพื่อไมใหสีภายนอกเขม เนื้อสัมผัสจะมีลักษณะที่รวน 

ดังนั้น การตัดชอรตเบรดใหงายควรทำในเวลาที่ยังอุนอยู 

สามารถทำเปนช�้นหนากลมใหญแลวตัดเปนช�้นสามเหลี่ยม ทำในถาดสี่เหลี่ยมแลวตัดเปนแทงยาว 

หร�อแมกระทั่งทำเปนคุกกี้ช�้นเล็กๆ ก็ไดเชนกัน นอกจากนี้ ยังสามารถใชสอมทำลายบนผิวหนา 

ของชอรตเบรดไดอีกเชนกัน

การข�้นรูปของชอรตเบรด

ชอรตเบรด

Scottish Shortbread 

Sablé 

Almost Authentic Shortbread

Melting Moments
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 ชอรตเบรดสูตรนี้มีสัดสวนของ น้ำตาล : เนย : แปง เปน 1 : 2 : 3 แบบดั้งเดิม เพื่อเนื้อสัมผัสที่ดี 

จ�งใชน้ำตาลทรายกับน้ำตาลไอซ�่งอยางละคร�่ง สวนของแปงก็มีการทดแทนบางสวนดวยแปงขาวเจา 

ใสกลิ่นวานิลลาและเกลือเพื่อใหกลมกลอมข�้น

Scottish Shortbread 

•  น้ำตาลทราย  60 กรัม

•  น้ำตาลไอซ�่ง  60 กรัม

•  เนย (เย็น)   240 กรัม

•  แปงสาลีอเนกประสงค 260 กรัม

•  แปงขาวเจา  100 กรัม

•  กลิ่นวานิลลา  1 ชอนชา

•  เกลือ   ½ ชอนชา

1.  เตร�ยมพิมพวงกลมขนาด 10 นิ้ว หร�อพิมพสี่เหลี่ยมขนาด 9x9 นิ้ว ทาเนยบางๆ และรองดวย

    กระดาษไข (ถาจำเปน) พักในตูเย็น 

2.  ใสแปงสาลี แปงขาวเจา และเกลือลงในเคร�่องบดสับ ใชใบพัดพลาสติก เดินเคร�่องเปนเวลา 15 ว�นาที 

3.  หั่นเนยเปนกอนเล็กๆ ใสตามลงไป เดินเคร�่องจนแปงมีลักษณะเปนเม็ดเล็กๆ แลวจ�งใสน้ำตาลทราย

    และน้ำตาลไอซ�่งลงไป เดินเคร�่องตอ ใสกลิ่นวานิลลา และน้ำเย็นประมาณ 1-2 ชอนโตะ โดยใหดูจาก 

    เนื้อสัมผัสของแปงที่ได นำแปงมากรุลงในพิมพ ใชหลังชอนหร�อสเครปเปอร (Scraper) กดใหผิวหนา

    แบนเร�ยบเทากันดี นำไปพักในตูเย็นเปนเวลา 1 ชั่วโมง

4.  เปดเตาอบที่ 160 องศาเซลเซ�ยส ในกรณีที่ใชพิมพวงกลม ใหใชคัทเตอรวงกลมขนาด 4 เซนติเมตร

    กดลงกลางตัวแปงและดึงแปงออก จากนั้นใสคัทเตอรกลับลงไปตรงกลาง การทำเชนนี้ ทำใหความรอน

    กระจายไดดีมากข�้น แตหากใชพิมพสี่เหลี่ยมใหใชมีดกร�ดตัวขนมใหเปนรอยเพื่อใหงายสำหรับการตัด 

    จากนั้นใชสอมจ�้มใหทั่วชอรตเบรดกอนนำเขาอบ

5.  นำเขาอบเปนเวลา 1 ชั่วโมง พักใหเย็นลงเล็กนอย ตัดเปนช�้นตามรอยที่กร�ดไว   

    (ตองตัดตอนที่อุนอยู)

ว�ธ�ทำ

(สกอตติชชอรตเบรด)
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 ชอรตเบรดสูตรนี้ ใชน้ำตาลไอซ�่งแทนน้ำตาลทราย ซ�่งในน้ำตาลไอซ�่งจะมีแปงที่มีลักษณะเปน Starch 

อยูดวย มีผลทำใหชอรตเบรดมีเนื้อที่รวน โดยใชน้ำตาลไอซ�่ง 1 สวน เนย 2 สวน แตลดแปง จาก 3 สวน 

เหลือเพียง 2.2 สวนเทานั้น จ�งทำใหชอรตเบรดสูตรนี้มีเนื้อสัมผัสที่เบากวาแบบแรกและกรอบมากกวา 

Almost Authentic Shortbread 

•  น้ำตาลไอซ�่ง  50  กรัม

•  เนย    100 กรัม

•  แปงสาลีอเนกประสงค 110 กรัม

•  กลิ่นวานิลลา  ½ ชอนชา

1.  เปดเตาอบที่ 150 องศาเซลเซ�ยส

2.  ตีเนย น้ำตาลไอซ�่งและกลิ่นวานิลลาใหเขากันดี แลวจ�งใสแปงสาลีอเนกประสงคที่รอนแลวลงไป

3.  เตร�ยมพิมพเคกขนาด 8 นิ้ว แบบที่สามารถถอดกนไดหร�อเปนพิมพแบบเข็มขัด 

4.  ใสสวนประกอบลงในพิมพ กรุแปงชอรตเบรดลงไป ใชหลังชอนหร�อสเครปเปอร (Scraper) 

    เกลี่ยใหเร�ยบเทาๆ กัน ใชสอมเจาะทั่วๆ เพื่อใหไอน้ำที่เกิดข�้นเวลาอบสามารถระบายออกได

5.  นำเขาอบเปนเวลา 35 นาที

6.  นำชอรตเบรดออกจากพิมพตอนที่ยังอุนๆ อยู แลวตัดเปน 12 ช�้น (ตองตัดตอนที่ยังอุนอยู) 

    พักใหเย็นลง 

ว�ธ�ทำ

 เปนชอรตเบรดแบบฝรั่งเศส คำวา “ซาเบล” ในภาษาฝรั่งเศสมีความหมายวา “ทราย” ซ�่งสื่อถึง 

เนื้อสัมผัสอันมีเอกลักษณของชอรตเบรดตัวนี้นั่นเอง โดยชอรตเบรดตัวนี้จะมีสวนผสมของไขแดง 

สัดสวนของสวนประกอบจะตางจากชอรตเบรดของสกอตแลนด เมื่อเทียบเปนน้ำหนัก สูตรนี้จะมี

น้ำตาล 1 สวน เนย 1 สวน และแปงสาลี 2 สวน แปงทุก 100 กรัม จะใชไขแดง 1 ฟอง สำหรับสูตรนี้ 

ใชน้ำตาลไอซ�่งทั้งหมด แตงรสชาติดวยเกลือและกลิ่นวานิลลา ทาหนาดวยไข

Sablé 

•  น้ำตาลไอซ�่ง  100 กรัม

•  เนย (เย็น)   100  กรัม 

•  แปงสาลีอเนกประสงค 200 กรัม

•  ไขแดง   2 ฟอง

•  กลิ่นวานิลลา  1/2  ชอนชา

•  เกลือ   1/8 ชอนชา

•  ไขไก   สำหรับทาหนา

(ชอรตเบรดสูตรเกือบจะดั้งเดิม)

(ซาเบล)
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1.  เปดเตาอบที่ 160 องศาเซลเซ�ยส

    เตร�ยมถาดอบรองดวยกระดาษไข

1.  เปดเตาอบที่ 160 องศาเซลเซ�ยส

    เตร�ยมถาดอบรองดวยกระดาษไข

2.  นำน้ำตาลไอซ�่ง เนย แปง และเกลือ 

    ใสเคร�่องบดสับ เดินเคร�่องใหแปงจับตัวกัน 

    เปนเม็ดๆ

3.  ใสไขแดง น้ำเย็น 2 ชอนชา และกลิ่น

    วานิลลาลงไป เดินเคร�่องตอใหแปงจับตัว 

    เขากัน

4.  นำแปงที่ไดมาคลึงใหมีความหนาประมาณ 1/2 เซนติเมตร 

    (เพื่อความสะดวก เราสามารถร�ดแปงโดระหวางกระดาษไข 2 แผนได)  ใชพิมพกลมหยัก

    ขนาดเสนผาศูนยกลาง 6 เซนติเมตร ชุบแปงเล็กนอย ตัดแปงวางลงบนถาดอบ แปงที่เหลือ

    สามารถนวดแลวคลึงใหมได

5.  ตีไขไกสำหรับทาหนา แลวกรองใหเนียนดี ทาลงบนชอรตเบรด แลวนำไปแชเย็นเปนเวลา 

    10 นาที

6.  นำซาเบล ออกมาทาไขที่ผิวหนาอีกครั้ง จากนั้น ใชสอมกร�ดหนาใหเปนลายสวยงาม นำเขาอบ 

    15 นาที หร�อจนสุกดี พักใหเย็นลง

2.  ผสมแปงและเกลือลงในชามผสม คนใหแปง

    และเกลือกระจายทั่วดี ใสเนยเย็นลงไป 

    ใชที่สับแปง สับแปงจนเนื้อแปงมีลักษณะเปน

    เม็ดเล็กๆ

3.  ใสน้ำตาลไอซ�่งตามลงไปผสมใหเขากัน 

    จากนั้น ใสไขแดง น้ำเย็น 2 ชอนชาและ 

    กลิ่นวานิลลาตามลงไป ใชมือนวดเบาๆ

    ใหพอเขากัน

กรณีใชเคร�่องบดสับ 
(Food Processor)

กรณีใชที่สับแปง 
(Pastry Blender/Pastry Cutter)

นอกจากการเสิรฟซาเบลในรูปแบบทั่วไปแลว เรายังสามารถทำการเติมไสแยมไดอีกดวย

1.  ใชคุกกี้คัทเตอรวงกลมที่มีขนาดเล็กกวาที่ใชตัดตัวคุกกี้ เจาะบร�เวณตรงกลางของตัวชอรตเบรด

    คร�่งนึงกอนนำไปอบ

2.  จากนั้นนำแยมไปตั้งไฟและเคี่ยวจนเนื้อสัมผัสขนข�้น ทาแยมอุนๆ ลงบนซาเบลที่เย็นแลว ประกบดวย

    ซาเบลช�้นที่เจาะรูตรงกลาง



บทเร�ยนและสูตรอาหารใน My Cooking School Project 

ถูกรวบรวมและเกี่ยวโยงใหเกิดภาพที่สามารถจดจำและเขาใจไดงาย 

บางสูตรอาจจะมีความแตกตางจากสูตรดั้งเดิม เนื่องจากถูกปรับ 

หร�อดัดแปลงใหเหมาะสมกับการทำในครัวที่บาน

CAUTION
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1.  ตั้งเตาอบที่ 170 องศาเซลเซ�ยส เตร�ยมถาดอบรองกระดาษไข

2.  ทำชอรตเบรด โดยตีเนย น้ำตาลไอซ�่ง และกลิ่นวานิลลา ใหฟูและมีสีที่ออนลง

3.  รอนแปงสาลีและแปงขาวโพดใสลงไป ใชไมพายคนใหเขากัน ใสถุงบีบ โดยใชหัวบีบรูปดาว 

    บีบเปนวง 1 รอบ ใหมีลักษณะกวาง 1 นิ้ว ทิ้งระยะระหวางกันเล็กนอย

4.  อบชอรตเบรดเปนเวลา 12 นาที พักใหเย็นลง

5.  ทำไส โดยตีเนยและน้ำตาลไอซ�่งใหเขากันดี ใสน้ำมะนาวเลมอน และผิวมะนาวเลมอนลงไป ตีใหเนียนดี 

6.  ตักไสลงบนชอรตเบรด และประกบดวยชอรตเบรดอีกช�้น

ว�ธ�ทำ

 ชอรตเบรดที่มีลักษณะเปนคุกกี้แซนดว�ช เปนที่นิยม

ทั้งในสหรัฐอเมร�กาและออสเตรเลีย มีเนื้อกรอบรวนจาก 

สวนผสมของแปงขาวโพด สัดสวนของ น้ำตาล : เนย : แปง 

อยูที่ 1 : 5 : 5 ซ�่งถาเทียบแลว จะเห็นวาสัดสวนของน้ำตาล 

จะนอยและเนยจะมาก เนยที่ใชจะเปนเนยนุมและใชว�ธ� 

Creaming Method ในการตี

Melting Moments 

•  น้ำตาลไอซ�่ง  30  กรัม

•  เนย (นุม)   150 กรัม

•  แปงสาลีอเนกประสงค 130 กรัม

•  แปงขาวโพด  20 กรัม

•  กลิ่นวานิลลา  1/2 ชอนชา

•  เนย (นุม)   60  กรัม

•  น้ำตาลไอซ�่ง  125 กรัม

•  น้ำมะนาวเลมอน  2 ชอนชา

•  ผิวมะนาวเลมอน  2 ชอนชา

(เมลทติ้งโมเมนท)

ไสคร�มมะนาว


