
โตเกียว​บา​นา​นา​ ทํากิน​เอง​ที่​บาน​ได​งาย​ๆ

โตเกียว​บา​นา​นา​ ทํากิน​เอง​ที่​บาน​ได​งาย​ๆ

เน้ือ​เคก​บาง​เบา​ รส​หวาน​หอม​ละมุ​น ​ใคร​ได​ชิม​ตอง​ติด​ใจ​ แชร​เก็บ​ไว
ลอง​ทําได​เลย​คะ

ครีม​คัสตา​รดก​ลวยหอม

สวน​ผสม

กลวย​หอม​ 100 กรัม
ไข​ไก​ 1 ฟอง
แป ง​ขาว​โพด (Corn Starch) 1 ชอน​โตะ
น้ําตาล​ 3 ชอน​โตะ
นม​สด​ 150 มิลลิ​ลิต​ร
กลิ่น​วนิ​ลา ​1/4 ชอน​ชา

วิธี​ทํา

บด​กลวย​ให​ละ​เอี​ยด1.
ผสม​ แป ง​ น้ําตาล​ ไข​ไก​ นม​สด​ ลง​ไป​ คน​ให​เขา​กัน2.
กรอง​สวน​ผสม​ ให​ได​ครีม​เน้ือ​นุม​เนีย​น3.
นําสวน​ผสม​ใส​หมอ​ ตัง้​ไฟ​ออน​ คน​เบาๆ​ ให​เขา​กัน​จน​กระทัง่​เริ่ม​ขน​เป็น​เน้ือ​ครีม4.
ใส​วนิ​ลา​ลง​ไป​ คน​ให​เขา​กัน​ (หาก​ชอบ​กลิ่น​วนิ​ลา ​สามารถ​เพิ่ม​ปริมาณ​ได​)5.
นําขึ้น​จาก​เตา​ พัก​ไว​ให​เย็น6.
เมื่อ​ครีม​เย็น​แลว​ นําใส​ถุง​บีบ​ แลว​แช​ตู​เย็น​ไว7.

https://www.rosalynth.com/home/2017/10/31/tokyobanana/
http://www.rosalynth.com/home/2017/10/31/tokyobanana/


สปัน​จเคก (Sponge Cake)

สวน​ผสม

ไข​ไก​ 6 ฟอง​ (แยก​ไข​แดง​ ไข​ขาว​)
น้ําตาล​ 60 กรัม​ (สวน​ที่​ 1)
น้ําตาล​ 80 กรัม​ (สวน​ที่​ 2)
น้ํามัน​พืช​ 80 มิลลิ​ลิต​ร
นม​สด​ 80 มิลลิ​ลิต​ร
แป ง​เคก​ 120 กรัม
น้ํามะ​นาว​ 3-4 หยด

วิธี​ทํา

วอรม​เตา​อบ​ที่​อุณห​ภู​มิ​ 170 องศา​เซล​เซี​ยส1.
แยก​ไข​แดง​ไข​ขาว​ออก​จาก​กัน2.
นําไข​แดง​ และ​น้ําตาล​ (สวน​ที่​ 1) ใส​ลง​ใน​โถ​ป่ัน​ ป่ัน​ให​เขา​กัน​ดวย​ความเร็ว​ปาน​กลาง​จน​มี​สี​ขาว​เหมือน​มาย3.
อง​เนส จาก​นัน้​ ใส​น้ํามัน​และ​นม​ลง​ไป​ ป่ัน​ให​เขา​กัน
นําสวน​ผสม​ออก​จาก​เครื่อง​ป่ัน​ คอยๆ​ รอน​แป ง​ใส​ลง​ไป​ แลว​คน​เบาๆ​ ให​เขา​กัน​ (อยา​ใน​ที​ละ​เยอะ​ๆ ให​คอยๆ​4.
รอน​แป ง​ใส​เขา​ไป​ และ​คอยๆ​ คน​เบาๆ​ ให​เขา​กัน​)
นําสวน​ของ​ไข​ขาว​มา​ทําเป็น​เมอแรง​ค โดย​ใส​ไข​ขาว​ลง​ใน​โถ​ป่ัน​ ใส​น้ํามะนาว​ลง​ไป​ 3-4 หยด5.
ตี​ไข​ขาว​ให​ขึ้น​ฟู​ ทะ​ยอ​ยใส​น้ําตาล​ (สวน​ที่​ 2)​ ลง​ไป​ ตี​จน​ไข​ขาว​ตัง้​ยอด6.
นําสวน​ผสม​ตอน​แรก​มา​ผสม​กับ​เมอแรง​คที่​ตี​ได​ โดย​ทะ​ยอ​ยใส​ที​ละ​ 1/3 สวน​ คอยๆ​ คน​ให​เขา​กัน7.
นําสวน​ผสม​ใส​พิมพ​สี่เหลี่ยม​จตุ​รัส​ขนาด​ 30 เซ็น​ติ​เมตร​ นําเขา​เตา​อบ​ อบ​ที่​อุณห​ภู​มิ​ 170 องศา​เซลเซียส​8.
เป็น​เวลา​ 16-18 นา​ที

ประกอบ​รา​ง

ตัด​เคก​ ออก​เป็น​สี่เหลี่ยม​จัตุรัส​ให​ได​ 4 ชิน้1.
วาง​เคก​ที่​ตัด​ลง​บน​แร​ปพลาสติก​ ให​เอา​ดาน​ที่​เป็น​สี​น้ําตาล​ขึ้น​ขา​งบน2.
บีบ​ครีม​กลวย​ลง​บน​เคก​ มวน​ให​เป็น​โรล​ดวย​แร​ปพลาสติก​ และ​บิด​ปลาย​ทัง้​สอง​ขาง​ให​เหมือน​ปลาย​ลูก​อม3.
นําเขา​ตู​เย็น​ให​เซ็ตตัว​ จาก​นัน้​ เอา​แร​ปพลาสติก​ออก​ พ​รอม​รับ​ประ​ทาน4.

เคล็ด​ลับ

การ​บีบ​มะนาว​ลง​ไป​ใน​ไข​ขาว​ จะ​ชวย​ให​เรา​ตี​ไข​ขาว​ได​ขึ้น​ฟู​คะ
1 สูตร​ทําโตเกียว​บา​นา​นา​ได​ 8 ชิน้​คะ



อยาก​รู​สูตร​เด็ด​เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​รตอน​ใหมๆ​ อยา​ลืม​กด​ไลคแฟน​เพจ​รส​ริ​นท​ร นะ​คะ
รับรอง​วา​ คุณ​จะ​ทําอาหาร​ได​อรอย​จน​คน​ทัง้​บาน​ชม​ไม​ขาดปาก​เลย​คะ

ขอบคุณ​ที่​ติดตาม​เพจ​ รส​ริ​นท​ร Rosalyn นะ​คะ

Facebook: RosalynTH

ดู​สูตร​เด็ด​อื่นๆ​ หน า​หลัก​รส​ริ​นท​ร

https://www.facebook.com/RosalynTH/
https://www.facebook.com/RosalynTH
https://www.rosalynth.com/home/

