
สตรอเบอรี่ทีรามิสุคัพ เมนูวาเลนไทน หวาน
น ุมชุมฉ่ําซอสสตรอเบอรี่

สตรอเบอรี่ทีรามิสุคัพ เมนูวาเลนไทน หวานน ุมชุมฉ่ําซอสสตรอเบอรี่

สตรอเบอรี่ทีรามิสุคัพ (Strawberry Teramisu Cup) แอดรินจะมาชวนทําเมนูเบเกอรี่ นัน่คือสตรอเบอรี่ทีรามิ
สุคัพ เมนูฉลองวาเลนไทน หวานนุม ชุมฉ่ําซอสสตรอเบอรี่ ฟินๆ กับสตอเบอรรี่ลูดโตๆ หวานหอม อรอยขัน้เทพ
เห็นแสงสายรุงออกจากปาก ลองทําตามวิธีทํานะคะ รับรองวาทําตามไดไมยาก ความอรอยระดับมิชิลินสตาร แต
ความยากระดับบานๆ

สตรอวเบอรรีทีรามิสุ สูตรขนมหวานหน าตาสุดเก ครีมชีสหวานหอมสลับชัน้ซอสผลไม แตงดวยผลไมสด แคคําแรก
ก็ฟินแลว เอาละคะ เพื่อไมใหเป็นการเสียเวลา มาทําสตรอเบอรี่ทีรามิสุคัพกัน แคคิดก็อดใจไมไหวแลว มาคะ
ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูสตรอเบอรี่ทีรามิสุคัพกันเลยคะ

สูตรสตรอเบอรี่ทีรามิสุคัพ
สวนผสมซอสสตรอเบอรี่

สตรอเบอรี่ 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/


สูตรสตรอเบอรี่ทีรามิสุคัพ
น้ําตาล 150 กรัม

สวนผสมครีม

ไขแดง 3 ฟอง

เลดีฟิงเกอร 250 กรัม

น้ําตาลทราย 80 กรัม

มาสคาโพนชีส 250 กรัม

วิปป้ิงครีม 250 กรัม

สตรอเบอรี่สด 200 กรัม

อัลมอนดอบ(ตามชอบ)

วิธีทําสตรอเบอรี่ทีรามิสุคัพ
เทน้ําตาลใสสตรอเบอรี่ เปิดไฟกลางเชื่อมสตรอเบอรี่ จนเน้ือสตรอเบอรี่สุกและน้ําตาลละลายดี

ใชเวลาทําน้ําซอสราว 10-12 นาที แลวนํามากรองแยกกากแยกน้ํา

เตรียมสตรอเบอรี่สดไว 2 แบบ แบบแรกหัน่ชิน้เล็กเตา อีกแบบผาครึ่งไวตกแตงหน าขนม

มาทําตัวครีมกันตอ เทน้ําตาลใสไขแดง คนพอเขากันและนําไปตุนบนน้ําอุนคอนรอน

คนตลอดเวลาจนน้ําตาลทรายละลายดี ใชน้ิวจุมเช็คจะมีรูสึกอุน สีไขจะออนลง ปิดไฟพักใหสวนน้ีเย็น

ตีวิปป้ิงครีม ใหพอเป็นยอดออนเบาๆ ใหเน้ือครีมออกสมูท

สวนผสมไขแดงที่พักไวจนเย็น เทมาสคาโพนใส คอยๆ คนจนกวาจะเขากัน

แลวนําวิปครีมที่ตีได ทยอยใส 3 รอบ คนจนเขากันดี

ขนาดถวยที่ใชวันน้ี 10/250 ml น้ําเชื่อมสตรอเบอรี่ถาขนมากใหเติมน้ํารอนชวย

นําเลดิฟิ้งเกอรจุมและกลับใหทัว่และเอาขึ้นเลย ไมตองแชไว จัดเรียงเลดี้ฟิงเกอร

ตามดวยผลไมหัน่เตาและสตรอเบอรี่เชื่อม จากนัน้ใสครีม ทําซํ้า 2 ชัน้ และปาดหน าใหเรียบ

สูตรในวันน้ีทําได 7 ถวย นําขนมไปแชเย็นขามคืน

วันรุงขึ้นตกแตงขนมดวยสตรอเบอรี่สดและเกล็ดอัลมอนดอบ หรือตกแตงตามชอบ

ไดเวลาจัดการความอรอย นุมชุมฉ่ํา ดวยซอสสตรอเบอรี่ อรอยมากๆ เลยจา ทานใหอรอยนะคะ

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ Kamerr inter แขมร อินเตอร จาก youtube

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


วัตถุดิบสตรอเบอรี่ทีรามิสุคัพ
น้ําตาล

น้ําตาลทราย ทําจากออย มีรสหวานแหลม มีทัง้เม็ดละเอียด และเม็ดหยาบ นิยมใชน้ําตาลทรายขาว เพื่อให
อาหารมีสีสวย ใสไมขุนมัว โดยสามารถนํามาทําน้ําเชื่อมและใชประกอบอาหารไดเชนกัน

น้ําตาลทราย

น้ําตาล ทําจากออย มีรสหวานแหลม มีทัง้เม็ดละเอียด และเม็ดหยาบ นิยมใชน้ําตาลทรายขาว เพื่อใหอาหารมี
สีสวย ใสไมขุนมัว โดยสามารถนํามาทําน้ําเชื่อมและใชประกอบอาหารไดเชนกัน

 

ประวัติสตรอเบอรี่ทีรามิสุคัพ

“Tiramisu” เป็นภาษาอิตาเลียน ที่มีความหมายวา “Pick me up” มีความหมายทํานองวา “Make me feel brand
new” เพราะทิรามิสุเป็นเคกที่เต็มเป่ียมไปดวยพลังงาน จาก ไขไกและน้ําตาล อีกทัง้ยังมีคาเฟอีนในปริมาณที่สูง จึง
ทําใหผูที่ไดลองลิม้ชิมรสรูสึกกระปรีก้ระเปราอยางบอกไมถูกไปเลย หรืออาจจะแปลในอีกความหมายนึงได คือ
“เลือกฉันซิ” เอาเป็นวาตักทานทีไร เผลอแป บเดียวหมด

ทิรามิสุเรียกอีกอยางวา “Tuscan Trifle” มีตนกําเนิดที่เมือง Siena ใน Tuscany ซึ่งอยูแถบตะวันตกเฉียงเหนือของ
อิตาลี ที่มาของทิรามิสุที่ใกลเคียงมากที่สุดคือ เกิดขึ้นในสมัยเรอเนซองส ที่เมืองเซียนา แควน ทัสคานี ซึ่งอยูภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือของอิตาลี โดยไดมีผูปรุง “ซุปปาเดลดุคา” (แปลวา ซุปทานดยุค) ขึ้นถวาย Grand Duke
Cosimo de’Medici III (มหาดยุคโคซิโมเดเมซี) และทานดยุคไดนํากลับมาที่เมืองฟลอเรนซ

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/


อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทรตอนใหมๆ อยาลืมกดไลคแฟนเพจรสรินทร นะคะ
รับรองวา คุณจะทําอาหารไดอรอยจนคนทัง้บานชมไมขาดปากเลยคะ

ขอบคุณที่ติดตามเพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTH

ดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร

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

