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เคกรูลารดสมแมนดาริน mandarin roulade อรอยทํางายไมตองอบ

เคกรูลารดสมแมนดาริน (mandarin roulade) วันน้ีรสรินทรจะมาชวนทําเบเกอรี่ นัน่คือเคกรูลารดสมแมนดา
ริน ขนมหวาน สุดวิจิตรชิน้น้ี เคกรูลารดสม ทํางายมากเลยคะ โยนเตาอบทิง้ไปเลยสิคะ 5 นาทีก็ได ของหวานสม
หวานฉ่ํา มารับทานกับน้ําชาเกๆแลว อรอยจนคงทํา มงลงแนนอน เพื่อนๆสามารถทําตามไดเลยคะ วิธีทําเป็นขัน้
ตอนไมยุงยาก ความอรอยของสูตรน้ีเอาไปเลยคะ ระดับมิชิลินสตาร

สูตรน้ีงายมากเลยคะ ไมตองใชเตาอบ ไมตองใชแป ง ไมตองใชนม แถมตัวขนมก็ออกมาสวย เหมาะกับปารตี้ สุด
ๆคะ แนะนําเลย หวานฉ่ําเป ะปงทํางาย ไปเริ่มความอรอยกันคะ มาทําเมนูน้ีกัน มาทําเคกรูลารดสมแมนดารินกัน
นึกถึงเมนูน้ีทีไร อดใจไมไหวทุกที มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัว
ไปกับเมนูเคกรูลารดสมแมนดารินกันเลยคะ

สูตรเคกรูลารดสมแมนดาริน
กลวยหอม 150 กรัม

เนย 30 กรัม

https://www.rosalynth.com/home/2022/02/22/%e0%b9%80%e0%b8%84%e0%b9%89%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%b9%e0%b8%a5%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%94%e0%b8%aa%e0%b9%89%e0%b8%a1%e0%b9%81%e0%b8%a1%e0%b8%99%e0%b8%94%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%b4%e0%b8%99-m/
https://www.rosalynth.com/home/2022/02/22/%e0%b9%80%e0%b8%84%e0%b9%89%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%b9%e0%b8%a5%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%94%e0%b8%aa%e0%b9%89%e0%b8%a1%e0%b9%81%e0%b8%a1%e0%b8%99%e0%b8%94%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%b4%e0%b8%99-m/
https://www.rosalynth.com/home/2022/02/22/%e0%b9%80%e0%b8%84%e0%b9%89%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%b9%e0%b8%a5%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%94%e0%b8%aa%e0%b9%89%e0%b8%a1%e0%b9%81%e0%b8%a1%e0%b8%99%e0%b8%94%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%b4%e0%b8%99-m/


สูตรเคกรูลารดสมแมนดาริน
บิสกิต 140 กรัม

ผงโกโก 1 ชอนโตะ

ครีมชีส 225 กรัม

น้ําผึ้ง 2 ชอนโตะ

กลิ่นวานิลลา 1 ชอนชา

สมแมนดาริน 4 ลูก

วิธีทําเคกรูลารดสมแมนดาริน
– วิธีเตรียมสวนผสมเคกรูลารดสมแมนดาริน

ในอางผสมขนาดใหญ นํากลวยหอมลงไปยี ใหเน้ือละเอียด เนียนดี

จากนัน้ทุบบิสกิต ใหละเอียด ผสมผงโกโก เนย และใสลงไปใน ชามกลวยบด ผสมใหเสวนผสมขากันดี

หลังจากนัน้ ในอางผสมอีกใบ ใสครีมชีส น้ําผึ้ง ตีใหเขากันจนเน้ือเนียนดี พักไว

– วิธีทําเคกรูลารดสมแมนดาริน

รองพื้อโตะ ดวยกระดาษไข หรือแผนซิลิโคน

ปาดเน้ือกลวยบิสกิต เป็นสี่เหลี่ยม และแผออกใหมีความหนา 0.25 เซนติเมตร

ปาดเน้ือครีมชีส ไปบนเน้ือเคกกลวยบิสกิต เกลี่ยใหเขากัน

วางสมแมนดารินฉ่ําๆ ที่ปอกเปลือกและลอกใยแลว ราวๆ 4 ลูก

มวนใหสวยงาม (ดูวิดีโอประกอบนะคะ) นําไปแชเย็นประมาณ 2 ชัว่โมง

กอนเสิรฟ ลอกกระดาษออก หัน่แปงเป็นชิน้ใหสวยงาม จัดเสิรฟไดเลยคะ ทานใหอรอยนะคะ

 

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ The cooking foodie จาก Youtube

https://www.youtube.com/watch?v=B1nbXFlYVwM


วัตถุดิบเคกรูลารดสมแมนดาริน
กลวยหอม

กลวยหอม เป็นไมลมลุกชนิดหน่ึง มีอยูหลากหลายสายพันธุ เชน กลวยหอมจันท กลวยหอมทอง กลวยหอม
เขียว โดยกลวยหอมเขียวหรือกลวยหอมคาเวนดิชเป็นกลวยหอมที่นิยมปลูกกันโดยทัว่ไป จัดเป็นผลไมที่อุดม
ไปดวยคุณคาสารอาหารครบถวนตามหลักทางโภชนาการ เชน มีวิตามิน ใยอาหารที่ชวยในการขับถาย มีสาร
แทนนิน ซึ่งชวยยับยัง้การเจริญของจุลินทรีย Escherichia coli เป็นตน กลวยหอมถูกจัดเป็นผลไมเมืองรอน
สามารถปลูกไดเกือบทุกประเทศที่มีภูมิอากาศรอนชื้นหลายแหง สําหรับประเทศไทย สามารถปลูกกลวยหอม
ไดทัว่ทุกภาค

เนย

“เนย” (butter) คือผลิตภัณฑจากนมที่มีไขมันนมไมน อยกวา 80% (ของน้ําหนัก) มีลักษณะเป็นกอนแข็งเมื่อ
แชเย็น และจะเริ่มน่ิมหรือออนตัวลงเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นคะ เนยเกิดจากการเขยา (churning) ครีมหรือนม เพื่อ
แยกไขมันออกมาจากนม กระบวนการน้ีจะไดไขมันเนย และบัตเตอรมิลก ซึ่งเจาไขมันเนยตัวน้ีจะถูกนําไป
ผานกระบวนการในอุณหภูมิตํ่าจนแข็งตัวกลายเป็นเนยในแบบที่เราคุนเคยกันนัน่เองคะ โดยทัว่ไปแลวเนยจะ
ทําจากนมวัว แตก็จะมีแบบที่ทําจากนมแพะ นมแกะ นมควาย ฯลฯ ซึ่งก็จะใหรสชาติและกลิ่นที่แตกตางกันไป

ครีมชีส

ครีมชีส คือเนยแข็ง (ชีส) ชนิดหน่ึงที่ทําจากครีม หรือทําจากนมแลวเติมครีมเขาไปภายหลัง ครีมชีสจัดเป็นชีส
สด หรือ Fresh Cheese ซึ่งจะแตกตางจากชีสทัว่ไปตรงที่ไมผานการหมักบมหรือความรอนใหมีกลิ่นแรง เน้ือ
ชีสจะไมแข็ง แตจะมีความชื้นสูง และเน้ือเนียนนุม เป็นวัตถุดิบที่พบเจออยางแพรหลายในวงการเบเกอรี่
เพราะขนมชีสเคกตางๆก็ลวนมีสวนผสมหลักเป็นครีมชีสทัง้นัน้ แตไมใชวาจะเอาไวทําขนมไดอยางเดียวคะ
เพราะจะนํามาทําอาหารคาวก็ไดเหมือนกัน ทัง้ซูชิ แซนวิช หรือพาสตาก็อรอยไมแพกันเลย ความพิเศษของ
ครีมชีส คือจะมีรสเปรีย้วออนๆ มีความเค็มเล็กน อย และมีความหอมของนม

สมแมนดาริน

สมเขียวหวานมีชื่อสามัญวา mandarin หรือ tangerine อยูในตระกูล Rutaceae จัดเป็นผลไมกึ่งรอน มีถิ่น
กําเนิดดัง้เดิมอยูในประเทศจีนปลูกมาชานานในประเทศจีนและญี่ป ุน ตอมามีการแพรกระจายไปยัง
สหรัฐอเมริกาและยุโรป จนปัจจุบันเป็นผลไมที่ปลูกกันทัว่ไปในเขตรอนและเขตกึ่งรอน ลักษณะของผลสมจะมี
เปลือกออน เปลือกลอนและแกะออกไดงาย รวมทัง้กลีบสมแยกหลุดออกจากกันไดงาย สมจีนและสมเขียว
หวานมีลักษณะแตกตางกัน คือ สมจีน (mandarin) ผลโตกวาสมเขียวหวาน เปลือกคอนขางหนากวา เปลือก
ขรุขระเปลือกออนเปราะแกะไดงาย ไสผลกลวง กลีบแยกออกจากกันไดงาย สีผลและสีเน้ือเป็นสีสมเขม มีผู
พยายามหาความแตกตางระหวางแมนดารินและแทนเจอรีน โดยใชสีของเปลือก เชน ผลสมที่มีเปลือกสีสม
หรือสีแดง เรียกวา แทนเจอรีน ผลสมที่มีเปลือกสีเหลืองออนๆเรียกแมนดารีน เชน สมจีน เป็นตน

 

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/

