
เคก​ชิ​ฟฟ อน​นม​สด Sponge Vanilla Cake
อรอย​หอม​แชร​เก็บ​ไว​เลย

เคก​ชิ​ฟฟ อน​นม​สด Sponge Vanilla Cake เน้ือ​ชุม​ฉ่ําอรอย​หอม​แชร​เก็บ​ไว​เลย

เคก​ชิ​ฟฟ อน​นม​สด (Sponge Vanilla Cake) รส​ริ​นท​รตจะ​นําเสนอ​เมนู​เบเก​อรี่​ นัน่​คือ​เคก​ชิ​ฟฟอน​นม​สด​ เคก
ฟองน้ําเน้ือ​นุม​ ชุม​ฉ่ํา หอม​เนย​สด​ นม​ มา​กับ​ดวย​บัตเตอร​ครีม​ หวาน​กําลัง​ดี​ หอม​มัน​ ทอปดวย​อัลม​อนดกรุบ​กรอบ
เขา​กัน​ดี​ อรอย​ขัน้​เทพ​ เห็น​แสง​สายรุง​ออก​จาก​ปาก​ เพื่อน​ๆสา​มา​รถ​ เปิด​สูตร​และ​ทําตาม​ได​เลย​คะ​ ควา​มอ​รอย​ระดับ
มิ​ชิ​ลิ​นสตา​ร แต​ความ​ยาก​ระดับ​บาน​ๆ

เคก​เน้ือ​ชิ​ฟฟอน​เน้ือ​นุม​ละเมียด​ละไม​ มา​กับ​บัตเตอร​ครีม​แทๆ​ตี​เอง​ เป็น​เมนู​ที่​เพื่อน​ๆตอง​ภาค​ภูมิ​ใจ​ ไม​พูด​พรํ่าฮัม​เพ
ลง​ ไป​ลอง​ทํากัน​เลย​คะ​ มา​ทําเคก​ชิ​ฟฟอน​นม​สด​กัน​ ไป​ลอง​ทําของ​อรอยๆ​ กิน​กัน​คะ​ 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​เคก​ชิ​ฟฟอน​นม​สด​กัน​เลย​คะ

สูตร​เคก​ชิ​ฟฟ อน​นม​สด
สูตร​ชิ​ฟฟ อน​เคก

แป ง​เคก 90 กรัม

ผง​ฟู 1/2 ชอน​ชา

น้ําตาล 40 กรัม

https://www.rosalynth.com/home/2022/03/29/%e0%b9%80%e0%b8%84%e0%b9%89%e0%b8%81%e0%b8%8a%e0%b8%b4%e0%b8%9f%e0%b8%9f%e0%b9%88%e0%b8%ad%e0%b8%99%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%aa%e0%b8%94-sponge-vanilla-cake/
https://www.rosalynth.com/home/2022/03/29/%e0%b9%80%e0%b8%84%e0%b9%89%e0%b8%81%e0%b8%8a%e0%b8%b4%e0%b8%9f%e0%b8%9f%e0%b9%88%e0%b8%ad%e0%b8%99%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%aa%e0%b8%94-sponge-vanilla-cake/
https://www.rosalynth.com/home/2022/03/29/%e0%b9%80%e0%b8%84%e0%b9%89%e0%b8%81%e0%b8%8a%e0%b8%b4%e0%b8%9f%e0%b8%9f%e0%b9%88%e0%b8%ad%e0%b8%99%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%aa%e0%b8%94-sponge-vanilla-cake/


สูตร​เคก​ชิ​ฟฟ อน​นม​สด
เก​ลือ 1/4 ชอน​ชา

น้ํามัน​พืช 60 กรัม

นม​สด 60 กรัม

ไข​แดง 4 ฟอง

กลิ่น​วา​นิล​ลา 1 ชอน​ชา

ไข​ขาว 4 ฟอง

น้ําตาล 60 กรัม

ครีม​ออฟ​ทา​รทา​ร 1/2 ชอน​ชา

สูตร​บัตเตอร​ครีม

เนย​จืด 190 กรัม

น้ําตาล​ไอ​ซิ่ง 150 กรัม

เก​ลือ 1/4 ชอน​ชา

วิ​ปป้ิง​ครีม 80 กรัม

วิธี​ทําเคก​ชิ​ฟฟ อน​นม​สด
-วิธี​ทําเคก​ชิ​ฟฟ อ​น

ใน​อาง​ผสม​ ใส​ไข​แดง​ น้ําตาล​ทราย​ เก​ลือ​ ตี​ให​เขา​กัน​จน​เนีย​น ​หลัง​จาก​นัน้​ใส​น้ํามัน​พืช​ นม​สด​ กลิ่น​วา​นิล​ลา
ผสม​ให​เขา​กัน​ดี

เมื่อ​เขา​กัน​ดี​หลัง​จาก​นัน้​ รอน​แป ง​เคก​ ผง​ฟู​ ผสม​ให​เป็น​เน้ือ​เดียว​กัน

ใน​อีก​ชาม​ผสม​ ใส​ไข​ขาว​ตี​ให​เขา​กัน​ ใส​ครีม​ออฟ​ทา​รทา​ร ตี​ให​ขึ้น​ตัง้​ยอด​ ใส​น้ําตาล​ทราย​ขาว​ คอยๆ​ตี​จน​ขึ้น​
เน้ือ​เนียน​ดี​ตัง้​ยอด​ออน

คอยๆ​ ตะลอม​เอา​ไข​ขาว​ ลง​ใน​ชาม​ไข​แดง​ คอยๆ​คน​เบาๆ​ จน​เขา​กัน

เตรียม​ถาด​อบ​ขนาด​ 10*10 น้ิว​ กรุ​ดวย​กระดาษ​รอง

ปาด​เน้ือ​เคก​ลง​ไป​ เกลี่ย​ให​เขา​กัน​ดี

อบ​ไฟ​บน​ลาง​ 160 องศา​เซลเซียส​ ไม​เปิด​พัดลม​ราว​ๆ 25-30 นา​ที

เมื่อ​เคก​สุก​จาก​นัน้​ นําออก​จาก​เตา​พัก​ให​เย็น

– วิธี​ทําบัตเตอร​ครีม

ใน​ชาม​ผสม​ใส​เนย​สด​จืด​ ตี​ให​ฟู​ดี​ รอน​น้ําตาล​ไอ​ซิ่ง​ลง​ไป​ตี​ให​เน้ือ​เนีย​น

เติม​เกลือ​เพื่อ​แตง​รส​เล็ก​น อย​ ีจน​ขึ้น​ฟู​ดี

ใส​วิ​ปป้ิง​ครีม​ลง​ไป​ตี​ คอยๆ​ใส​ลง​ไป​ผสม​ ตี​เรื่อย​ๆ จน​เป็น​ครีม​คอยๆ​ตะ​ลอ​ม

– ประกอบ​ราง​เคก​ชิ​ฟฟ อน​นม​สด



นําชิ​ฟฟอน​เคก​มา​แบง​ครึ่ง​ ปาด​บัตเตอร​ครีม​ลง​ไป​ตรง​หน า​กึ่ง​กล​าง

นําเคก​อีก​ครึ่ง​วาง​ประ​กบ​ ตอ​จาก​นัน้​ปาด​บัตเตอร​ครีม​เนียน​นุม​ทับ​อีก​ชัน้

โรย​ดวย​อัลม​อนดฝาน​อบ​บน​หน า​ ได​เคก​ชิ​ฟฟอน​นม​สด​แสน​อรอย​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

 

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ Cooking station จาก​ youtube

วัตถุดิบ​เคก​ชิ​ฟฟ อน​นม​สด
แป ง​เคก

แป ง​เคก​ มี​ปริมาณ​โปรตีน​ตํ่าสุด​ของ​แป ง​ทัง้หมด​อยู​ที่​ 5 ถึง​ 8 เปอร​เซ็น​ต ดวย​เหตุ​น้ี​ จึง​มี​กลูเต​นน อย​ ซึ่ง​ทําให
ขนมอบ​นุม​ขึ้น​ เหมาะ​สําหรับ​ทําเคก​ มัฟฟิน ​และ​บิ​สกิต แป ง​เคก​ยัง​ดูด​ซับ​ของเหลว​และ​น้ําตาล​ได​ดี​กวา​แป ง
อเนก​ประ​สงค​ ซึ่ง​รับ​ประกัน​วา​เคก​จะ​ชุม​ชื้น​เป็น​พิเศษ​ การ​ใช​แป ง​เคก​เหมาะ​กับ​ขนม​ หรือ​สวน​ประกอบ​ที่​มี​เน้ือ
เบา​ ฟู​นุม​มือ​ โดย​เน้ือ​แป ง​จะ​มี​ความ​ขาว​เนีย​น ​เหมาะ​สําหรับ​การ​ทํา เคก​ คุกกี้​ ,บรา​วน่ี​ ,แป ง​พาย​ , บิ​สกิต

ผง​ฟู

ผง​ฟู (Baking Powder) ผงฟู​มี​สวน​ผสม​ระ​หวาง​เบก​กิง้โซดา​กับ​กรด​หรือ​เกลือ​ของ​กรด​และ​แป ง​ ซึ่ง​ระหวาง​การ
ผสม​หรือ​อบ​นัน้​ สวน​ผสม​ที่​เป็นก​รด​ จะ​ทําปฏิกิริยา​กับ​เบก​กิง้โซ​ดา​ จึง​ทําให​เกิด​ฟอง​กาซ​คารบอน​ได​ออก​ไซ​ด
ขนม​จึง​ขึ้น​ฟู​และ​เน้ือ​นุม​ ใน​สวน​ใหญ​จะ​ตอง​รอน​รวม​กับ​ของ​แหง​ชนิด​อื่น​ เชน​แป ง​ นม​ผง​ ไม​ควร​ผสม​ลง​ใน
ของเหลว​เพราะ​จะ​ทําให​เกิด​ กาซ​คารบอนไดออกไซด​ทัน​ที​ และ​ จะ​ทําให​สูญ​เสีย​กาซ​ไป

น้ําตาล

https://www.youtube.com/watch?v=XsFVnHZLj08
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/


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

น้ํามัน​พืช

น้ํามัน​พืช​ น้ํามัน​พืช​สวน​ใหญ​จะ​ประกอบ​ไป​ดวย​กรด​ไข​มัน​ไม​อิ่ม​ตัว​ ซึ่ง​มี​องค​ประกอบ​ทาง​เคมี​ที่​เป็น​ประโยชน
ตอ​รางกาย​มากกวา​น้ํามัน​สัตว​ ไข​มัน​ไม​อิ่ม​ตัว​น้ี​จะ​ไม​คอย​เป็น​ไข​ แม​จะ​อยู​ใน​ที่​เย็น​เชน​ แช​ตู​เย็น​ แต​จะ
ทําปฏิกิริยา​กับ​ความ​รอน​และ​ออกซิเจน​ได​งาย​ และ​มัก​ทําให​เกิด​กลิ่น​เหม็น​หืน​ภาย​หลัง​จาก​ใช​ประกอบ​อาหาร​แล
ว

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

เนย​จืด

“เนย” (butter) คือ​ผลิตภัณฑ​จาก​นม​ที่​มี​ไข​มัน​นม​ไม​น อย​กวา​ 80% (ของ​น้ําหนัก​) มี​ลักษณะ​เป็น​กอน​แข็ง​เมื่อ
แช​เย็น​ และ​จะ​เริ่ม​น่ิม​หรือ​ออน​ตัว​ลง​เมื่อ​อุณหภูมิ​สูง​ขึ้น​คะ​ เนย​เกิด​จาก​การ​เข​ยา (churning) ครีม​หรือ​นม​ เพื่อ
แยก​ไข​มัน​ออก​มา​จาก​นม​ กระบวนการ​น้ี​จะ​ได​ไข​มัน​เนย​ และ​บัตเตอร​มิ​ลก ซึ่ง​เจา​ไข​มัน​เนย​ตัว​น้ี​จะ​ถูก​นําไป
ผาน​กระบวนการ​ใน​อุณหภูมิ​ตํ่าจน​แข็ง​ตัว​กลาย​เป็น​เนย​ใน​แบบ​ที่​เรา​คุน​เคย​กัน​นัน่เอง​คะ​ โดย​ทัว่ไป​แลว​เนย​จะ
ทําจาก​นม​วัว​ แต​ก็​จะ​มี​แบบ​ที่​ทําจาก​นม​แพะ​ นม​แกะ​ นม​ควาย​ ฯลฯ​ ซึ่ง​ก็​จะ​ให​รสชาติ​และ​กลิ่น​ที่​แตก​ตาง​กัน​ไป

 



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/

