
เปิดประสบการณ ใหม กับ “อิควลโกลด (Equal
Gold)”

เปิดประสบการณใหม กบั “อคิวลโกลด (Equal Gold)” โดย คณุอาสเคอร สการพั เบย ณ โรงแรมเรดสินั บล ูพลาซา

บางกอก (Redisson Blu Plaza Bangkok) ชัน้ 29 หอง Vintage

อิควล โกลด (Equal Gold) สูตรใหม ชนิดเกล็ด มีรสหวานกลมกลอม ใหความหวานแทนน้ําตาล แตไมมีแคลอรี่

เป็นอีกทางเลือกสําหรับผูที่ตองการควบคุมน้ําหนัก และผูที่เป็นโรคเบาหวาน ใชปรุงอาหารคาว – หวาน บนเตาได

และละลายไดดีในเครื่องดื่มรอน – เย็น

อิควล 1 ซอง (ไมมีแครอลี่) ใหความหวานเทียบเทา น้ําตาลทราย 2 ชอนชา (เทากับ 32 แครอลี่)

บริษทั เมอรริซันท (ประเทศไทย) จํากัด เปิดตัวผลิตภัณฑใหม ใหความหวานแทนน้ําตาล เพื่อคนรัก ภายใตชื่อ

 “อคิวลโกลด” รวมกบั โรงแรม เรดสินั บล ูพลาซา บางกอก โดยมี คณุอาสเคอร สการพั เบย เชฟใหญประจาํโรงแรม

รวมกันพัฒนาเมนูอาหารสุขภาพแคลอรี่ตํ่า น้ําตาลน อย แตรสชาดอรอย เพื่อผูบริโภคสมัยใหมที่ใสใจสุขภาพ

เมนูอาหารคาว และอาหารหวาน ที่ทางเชฟ จะสาธิตการทําอาหาร มีดวยกันทัง้หมด 4 เมนู โดยจะใช อิควลโกลด

 เป็นสวนผสม แทนการใชนําตาลป๊ีบ

เมนูแรก เซียรสแกลลอป (หอยเชลล)

สวนผสม

-สแกลลอป (หอยเชลล)

-ใบสะระแหน

-ตะไครซอย

-ผักชีฝรัง่ซอย

-หอมแดงซอย

-พริกแกง

-ไขปลาคาเวียร

-น้ํามะนาว

-น้ําปลา

-น้ํามะขามเปียก

https://www.thaimediapr.com/%e0%b9%80%e0%b8%9b%e0%b8%b4%e0%b8%94%e0%b8%9b%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b8%aa%e0%b8%9a%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%93%e0%b9%8c%e0%b9%83%e0%b8%ab%e0%b8%a1%e0%b9%88-%e0%b8%81%e0%b8%b1%e0%b8%9a/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b9%80%e0%b8%9b%e0%b8%b4%e0%b8%94%e0%b8%9b%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b8%aa%e0%b8%9a%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%93%e0%b9%8c%e0%b9%83%e0%b8%ab%e0%b8%a1%e0%b9%88-%e0%b8%81%e0%b8%b1%e0%b8%9a/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b9%80%e0%b8%9b%e0%b8%b4%e0%b8%94%e0%b8%9b%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b8%aa%e0%b8%9a%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%93%e0%b9%8c%e0%b9%83%e0%b8%ab%e0%b8%a1%e0%b9%88-%e0%b8%81%e0%b8%b1%e0%b8%9a/


-น้ํามันพืช

-อิควลโกลด

-สแกลลอปที่ใช คือ เวสท สแกลลอป (West Scallops)

วิธีการปรุงอาหาร

1.นําสแกลลอปทอดในกะทะ

2.พลิกสแกลลอปอีกดาน ไมตองสุกมาก

3.การปรุงน้ําพลานําน้ําจากการทอดสแกลลอปมาเป็นสวนผสมในน้ําพลา 4.ใสเครื่องปรุงที่ไดเตรียมไว พริกแกง,

น้ําปลา, น้ํามะขามเปียก และอิควลโกลด แทนน้ําตาลป๊ีบ โดยใส 2 ซอง (อิควลโกลด 2 ซอง เทากับ น้ําตาลทราย 4

ชอนชา)

5.ใสใบสาระแหน, ตะไครซอย, ผักชีฝรัง่ซอย และหอมแดง คลุกเคลาใหเขากัน

6.จัดแจก สแกลลอป เรียงใสจาน ราดดวยน้ําพลา

7.โรยหน าดวยไขปลาคาวเวียร และตกแตงดวยใบสาระแหน

8.เสร็จเป็นที่เรียบรอย สําหรับ เมนู เซียรสแกลลอป

เมนูที่ 2 ฉูฉ่ี ปลาแซลมอน

สวนผสม

-เน้ือปลาแซลมอน

-ใบสะระแหน

-พริกชีฟ้ าสไลดบาง

-ใบมะกรูดสไลดบาง

-หอมแดงซอย

-พริกแกงแดง

-น้ํามะนาว

-น้ําปลาน้ํา

-มะขามเปียก

-น้ํามันพืช

-น้ํากะทิ

-อิควลโกลด

-เน้ือปลาแซลมอน ที่ใช คือ ปลาแซลมอน แอตแลนติก

วิธีการปรุงอาหาร

1.นําเน้ือปลาแซลมอน ทอดในกะทะ พลิกอีกดาน เพื่อใหสุก



2.เชฟจะทอดปลาแซลมอน และทําฉูฉ่ี ไปพรอมกัน การปรุงฉูฉ่ี ใสเครื่องปรุงที่เตรียมไว พริกแกงแดง, น้ํามะนาว,

น้ําปลา, น้ํามะขามเปียก และน้ํากะทิ

3.ใส อิควลโกลด 2 ซอง

4.เคี่ยวกะทิ ใหขน สําหรับราด ในขัน้ตอนสุดทาย

5.เตรียมปลาแซลมอน จัดใสจาน ราดฉูฉ่ี ลงบนเน้ือปลาแซลมอน พรอมตกแตงดวย ใบมะกรูดสไลดบาง และพริก

ชีฟ้ าสไลดบาง พรอมราดน้ํากะทิ

6.เสิรฟ ฉูฉ่ีปลาแซลมอน พรอมดวยขาวสวย รอนๆ

เมนูที่ 3 แกงขาไก

สวนผสม

-เน้ือสะโพกไก

-ขา

-เห็ดฟาง

-ใบมะกรูด

-รากผักชี

-น้ํามะนาว

-น้ําปลา

-เกลือ

-น้ํากะทิ

-น้ํามันพริกเผา

-น้ําสตอก

-อิควลโกลด

-เตรียมน้ําสตอก

-เน้ือไก เลือกใชเน้ือสะโพก เพราะเวลาปรุงอาหารประเภทแกง เน้ือสะโพกจะน่ิม ไมแข็งเหมือน เน้ือหน าอก

วิธีการปรุงอาหาร

1.ใสน้ํากะทิ เลือกใช น้ํากะทิ สําเร็จรูป ชาวเกาะ ใสเครื่องปรุงน้ําปลา, เกลือ และน้ํามะนาว

2.ใสรากผักชี ตองทุบรากผักชี เพื่อใหกลิ่น และรสมันออก และใสขา

3.ใสเห็ดฟาง ถาจะใสเห็ดนางฟ า ก็ได แลวแตความชอบของแตละคน

4.ใสเน้ือไก ถาตองการความเขมขนของกะทิ ใหใสน้ําสตอกเพิ่มนิดเดียว

5.ใส อคิวลโกลด 2 ซอง ใสแทนน้ําตาลป๊ีบ ใชสะดวกกวา ละลายเรว็ ความหวานหวานเหมอืนกนั สวนผสมแบบงาย ๆ

ใช 2 สวน ตอ 2 สวน คือ ใสน้ําปลา 2 ชอนชา , น้ํามะนาว 2 ชอนชา และ อีควลโกลด 1 ซอง (อิควล 1 ซอง เทากับ



2 ชอนชา) ใชไฟไมตองแรงมาก ถาแรงเกินไปจะทําใหน้ํากะทิแตก

เมนูสุดทาย ของหวาน มันหวาน (Sweet Potato)

สวนผสม

-มันเทศน สีเหลือง และสีมวง

-เน้ือมะพราวออน

-วานิลลา สติก๊ (Vanilla Stick)

-ใบเตย

-เกลือ

-น้ํากะทิ

-อิควลโกลด

วิธีการปรุง

1.ใชกะทิ สําเร็จรูป ชาวเกาะ ใสวานิลลา สติก๊ และใบเตย ใสเกลือ เพื่อตัดความแหลม ความหวานจากน้ําตาล  2.ใส

เน้ือมะพราว มันเทศน ทัง้สีเหลือง และสีมวง

3.ใสอิควลโกลด 2 ซอง ลองชิมกอน ถาความหวานยังไมได ใหลองใสอีควลเพิ่ม จนไดรสหวานที่พอใจ

4.มันสเทศ สุก และเคี่ยวน้ํากะทิ ไดที่แลว

5.จัดแจงตักขนมมันหวานใสถวย

6.ขนมมันหวาน สีสันนาทาน พรอมดวยเน้ือมะพราวออน นาทานมัย้คะ

7.เมนูของหวาน ขนมมันหวาน พรอมเสิรฟ

เชฟอาสเคอร สการัพ เบย ไดรับการแตงตัง้ใหเป็นเชฟใหญประจําโรงแรม เรดิสัน บลู พลาซา บางกอก ตัง้แตวันที่ 2

กันยายน 2556 บานเกิด เชฟอาสเคอร อยูประเทศเดนมารค และมีความสามารถโดดเดนดานการทําอาหารประเภท

ของหวาน เชฟอาสเคอร เป็นคนลองคิดคนสูตรอาหารเพื่อสุขภาพ โดยการใช อิควล แทนน้ําตาล เมื่อทํามาเป็นเมนู

อาหาร อาทิ แกงเขียวหวาน เป็นตน ไดรับการตอบรับจากลูกคาเป็นอยางดี โรงแรม เรดิสัน บลู พลาซา บางกอก ถือ

ไดวาเป็นโรงแรมแหงแรก ที่ใช อิควล โดยเฉพาะของหวาน ใชอิควลแทนน้ําตาล แตอาหารคาว บางประเภท ก็ใช

อิควล ยังไมได รสชาดที่ตองการ ถาใครรักสุขภาพ อยากทานอาหารเพื่อสุขภาพ โดยปราศจากน้ําตาล ลองมาทาน ที่

 โรงแรม เรดิสัน บลู พลาซา บางกอก ดูสิคะ มีเมนูใหเลือกหลากหลาย  ถาใครที่ทําอาหารเป็นปกติอยูแลว ลอง

เปลี่ยนจากน้ําตาลทราย หรือน้ําตาลป๊ีบ มาลอง อิควลแทน รสชาดความหวาน หวานเหมือนกัน แตในเรื่องสุขภาพ

 อิควลตอบโจทย ไดดีกวา อิควล เหมาะสําหรับ ผูตองการลดน้ําหนัก, ควบคุมน้ําตาล, หวงใยสุขภาพ, คนเป็นเบา

หวานและผูมีความเสี่ยงตอโรคเบาหวาน

สามารถติดตามขาวสารไดที่ เว็บไซต equalthailand ทาง facebook และ instagram : equalthailand


