
สตรอ​เบอ​รี่​ที​รา​มิ​สุ​คัพ ​เมนู​วา​เลน​ไท​น หวาน
น ุม​ชุม​ฉ่ําซอส​สตรอ​เบอ​รี่

สตรอ​เบอ​รี่​ที​รา​มิ​สุ​คัพ ​เมนู​วา​เลน​ไท​น หวาน​น ุม​ชุม​ฉ่ําซอส​สตรอ​เบอ​รี่

สตรอ​เบอ​รี่​ที​รา​มิ​สุ​คัพ (Strawberry Teramisu Cup) แอด​ริน​จะ​มา​ชวน​ทําเมนู​เบเก​อรี่​ นัน่​คือ​สตรอ​เบอ​รี่​ที​รา​มิ
สุ​คัพ ​เมนู​ฉลอง​วา​เลน​ไท​น หวาน​นุม​ ชุม​ฉ่ําซอส​สตรอ​เบอ​รี่​ ฟินๆ กับ​สตอ​เบอ​รรี่​ลูดโตๆ​ หวาน​หอม​ อรอย​ขัน้​เทพ​
เห็น​แสง​สายรุง​ออก​จาก​ปาก​ ลอง​ทําตาม​วิธี​ทํานะ​คะ​ รับรอง​วา​ทําตาม​ได​ไม​ยาก​ ควา​มอ​รอย​ระดับ​มิ​ชิ​ลิ​นสตา​ร แต
ความ​ยาก​ระดับ​บาน​ๆ

สตรอ​วเบอร​รี​ที​รา​มิ​สุ ​สูตร​ขนม​หวาน​หน าตา​สุด​เก​ ครีม​ชีส​หวาน​หอม​สลับ​ชัน้​ซอส​ผล​ไม​ แตง​ดวย​ผล​ไม​สด​ แค​คําแรก
ก็​ฟินแลว​ เอา​ละ​คะ​ เพื่อ​ไม​ให​เป็นการ​เสีย​เวลา​ มา​ทําสตรอ​เบอ​รี่​ที​รา​มิ​สุ​คัพกัน​ แค​คิด​ก็​อดใจ​ไม​ไหว​แลว​ มา​คะ​
ดาวนโหลด​สูตร​ มือขวา​ควง​ตะ​หลิว​ มือ​ซาย​จับ​กระ​ทะ​ สาว​เทา​กาว​เขา​ครัว​ไป​กับ​เมนู​สตรอ​เบอ​รี่​ที​รา​มิ​สุ​คัพกัน​เลย​คะ

สูต​รส​ตรอ​เบอ​รี่​ที​รา​มิ​สุ​คัพ
สวน​ผสม​ซอส​สตรอ​เบอ​รี่

สตรอ​เบอ​รี่ 300 กรัม

https://www.rosalynth.com/home/2022/02/12/%e0%b8%aa%e0%b8%95%e0%b8%a3%e0%b8%ad%e0%b9%80%e0%b8%9a%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b8%b5%e0%b9%88%e0%b8%97%e0%b8%b5%e0%b8%a3%e0%b8%b2%e0%b8%a1%e0%b8%b4%e0%b8%aa%e0%b8%b8%e0%b8%84%e0%b8%b1%e0%b8%9e-strawberry/
https://www.rosalynth.com/home/2022/02/12/%e0%b8%aa%e0%b8%95%e0%b8%a3%e0%b8%ad%e0%b9%80%e0%b8%9a%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b8%b5%e0%b9%88%e0%b8%97%e0%b8%b5%e0%b8%a3%e0%b8%b2%e0%b8%a1%e0%b8%b4%e0%b8%aa%e0%b8%b8%e0%b8%84%e0%b8%b1%e0%b8%9e-strawberry/


สูต​รส​ตรอ​เบอ​รี่​ที​รา​มิ​สุ​คัพ
น้ําตาล 150 กรัม

สวน​ผสม​ครีม

ไข​แดง 3 ฟอง

เลดี​ฟิงเก​อร 250 กรัม

น้ําตาล​ทร​าย 80 กรัม

มาส​คา​โพน​ชีส 250 กรัม

วิ​ปป้ิง​ครีม 250 กรัม

สตรอ​เบอ​รี่​สด 200 กรัม

อัลม​อนดอบ​(ต​ามชอบ​)

วิธี​ทําสตรอ​เบอ​รี่​ที​รา​มิ​สุ​คัพ
เท​น้ําตาล​ใส​สตรอ​เบอ​รี่​ เปิด​ไฟ​กลาง​เชื่อม​สตรอ​เบอ​รี่​ จน​เน้ือ​สตรอ​เบอ​รี่​สุก​และ​น้ําตาล​ละ​ลาย​ดี

ใช​เวลา​ทําน้ําซอส​ราว​ 10-12 นา​ที​ แลว​นํามาก​รอง​แยก​กาก​แยก​น้ํา

เต​รี​ยม​สตรอ​เบอ​รี่​สด​ไว​ 2​ แบบ​ แบบ​แรก​หัน่​ชิน้​เล็ก​เตา​ อีก​แบบ​ผา​ครึ่ง​ไว​ตกแตง​หน า​ขนม

มา​ทําตัว​ครีม​กัน​ตอ​ เท​น้ําตาล​ใส​ไข​แดง​ คน​พอ​เขา​กัน​และ​นําไป​ตุน​บน​น้ําอุน​คอน​รอน

คน​ตลอด​เวลา​จน​น้ําตาล​ทราย​ละลาย​ดี​ ใช​น้ิว​จุม​เช็ค​จะ​มี​รูสึก​อุน​ สี​ไข​จะ​ออน​ลง​ ปิด​ไฟ​พัก​ให​สวน​น้ี​เย็น

ตี​วิ​ปป้ิง​ครีม​ ให​พอ​เป็น​ยอด​ออน​เบาๆ​ ให​เน้ือ​ครีม​ออก​สมูท

สวน​ผสม​ไข​แดง​ที่พัก​ไว​จน​เย็น​ เท​มาส​คา​โพน​ใส​ คอยๆ​ คนจน​กวา​จะ​เขา​กัน

แลว​นําวิ​ปครีม​ที่​ตี​ได​ ทยอย​ใส​ 3 รอบ​ คนจน​เขา​กัน​ดี

ขนาด​ถวย​ที่​ใช​วัน​น้ี 10/250 ml น้ําเชื่อม​สตรอ​เบอ​รี่​ถา​ขน​มาก​ให​เติม​น้ํารอน​ชวย

นําเลดิฟิ้งเกอร​จุม​และ​กลับ​ให​ทัว่​และ​เอา​ขึ้น​เลย​ ไม​ตอง​แช​ไว​ จัด​เรียง​เลดี้​ฟิงเก​อร

ตาม​ดวย​ผล​ไม​หัน่​เตา​และ​สตรอ​เบอ​รี่​เชื่อม​ จาก​นัน้​ใส​ครีม​ ทําซํ้า 2​ ชัน้​ และ​ปาด​หน า​ให​เรี​ยบ

สูตร​ใน​วัน​น้ี​ทําได​ 7 ถวย​ นําขนม​ไป​แช​เย็น​ขาม​คืน

วัน​รุง​ขึ้น​ตกแตง​ขนม​ดวย​สตรอ​เบอ​รี่​สด​และ​เกล็ด​อัลม​อนดอบ​ หรือ​ตกแตง​ตาม​ชอบ

ได​เวลา​จัดการ​ความ​อรอย​ นุม​ชุม​ฉ่ํา ดวย​ซอส​สตรอ​เบอ​รี่​ อรอย​มาก​ๆ เลย​จา​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ Kamerr inter แข​มร​ อิน​เตอร​ จาก​ youtube

https://www.youtube.com/watch?v=BNmn677zmuA


วัตถุ​ดิบ​สตรอ​เบอ​รี่​ที​รา​มิ​สุ​คัพ
น้ําตาล

น้ําตาล​ทราย​ ทําจาก​ออย​ มี​รส​หวาน​แห​ลม​ มี​ทัง้​เม็ด​ละ​เอียด​ และ​เม็ด​หยาบ​ นิยม​ใช​น้ําตาล​ทราย​ขาว​ เพื่อ​ให
อาหาร​มี​สี​สวย​ ใส​ไม​ขุน​มัว​ โดย​สามารถ​นํามา​ทําน้ําเชื่อม​และ​ใช​ประกอบ​อาหาร​ได​เชน​กัน

น้ําตาล​ทร​าย

น้ําตาล​ ทําจาก​ออย​ มี​รส​หวาน​แห​ลม​ มี​ทัง้​เม็ด​ละ​เอียด​ และ​เม็ด​หยาบ​ นิยม​ใช​น้ําตาล​ทราย​ขาว​ เพื่อ​ให​อาหาร​มี
สี​สวย​ ใส​ไม​ขุน​มัว​ โดย​สามารถ​นํามา​ทําน้ําเชื่อม​และ​ใช​ประกอบ​อาหาร​ได​เชน​กัน

 

ประ​วัติ​สตรอ​เบอ​รี่​ที​รา​มิ​สุ​คัพ

“Tiramisu” เป็น​ภาษา​อิตาเลียน​ ที่​มี​ความ​หมาย​วา “Pick me up” มี​ความ​หมาย​ทํานอง​วา “Make me feel brand
new” เพ​รา​ะทิรา​มิ​สุ​เป็น​เคก​ที่​เต็ม​เป่ียม​ไป​ดวย​พลัง​งา​น ​จาก​ ไข​ไก​และ​น้ําตาล​ อีก​ทัง้​ยัง​มี​คาเฟ​อี​นใน​ปริมาณ​ที่​สูง​ จึง
ทําให​ผู​ที่​ได​ลอง​ลิม้​ชิม​รส​รูสึก​กระปรีก้ระเปรา​อยาง​บอก​ไม​ถูก​ไป​เลย​ หรือ​อาจ​จะ​แปล​ใน​อีก​ความ​หมาย​นึง​ได​ คือ​
“เลือก​ฉัน​ซิ​” เอา​เป็น​วา​ตัก​ทาน​ที​ไร​ เผลอ​แป บ​เดียว​หมด

ทิรา​มิ​สุ​เรียก​อีก​อยาง​วา “Tuscan Trifle” มี​ตน​กําเนิด​ที่​เมือ​ง Siena ใน Tuscany ซึ่ง​อยู​แถบ​ตะวัน​ตก​เฉียง​เหนือ​ของ
อิตาลี​ ที่มา​ของ​ทิรา​มิ​สุ​ที่​ใกล​เคียง​มาก​ที่สุด​คือ​ เกิด​ขึ้น​ใน​สมัย​เรอ​เนซอง​ส ที่​เมือง​เซี​ยนา​ แควน​ ทัสคา​นี​ ซึ่ง​อยู​ภาค
ตะวัน​ออก​เฉียง​เหนือ​ของ​อิตาลี​ โดย​ได​มี​ผู​ปรุง​ “ซุป​ปา​เดล​ดุ​คา​” (แปล​วา​ ซุป​ทาน​ดยุค​) ขึ้น​ถวาย Grand Duke
Cosimo de’Medici III (มหา​ดยุค​โค​ซิ​โม​เดเม​ซี​) และ​ทาน​ดยุค​ได​นํากลับ​มา​ที่​เมือง​ฟลอเรน​ซ

https://www.rosalynth.com/home/category/%e0%b8%aa%e0%b8%b9%e0%b8%95%e0%b8%a3%e0%b9%80%e0%b8%9a%e0%b9%80%e0%b8%81%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b8%b5%e0%b9%88/


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/

