
เคกชิฟฟ อนนมสด Sponge Vanilla Cake
อรอยหอมแชรเก็บไวเลย

เคกชิฟฟ อนนมสด Sponge Vanilla Cake เน้ือชุมฉ่ําอรอยหอมแชรเก็บไวเลย

เคกชิฟฟ อนนมสด (Sponge Vanilla Cake) รสรินทรตจะนําเสนอเมนูเบเกอรี่ นัน่คือเคกชิฟฟอนนมสด เคก
ฟองน้ําเน้ือนุม ชุมฉ่ํา หอมเนยสด นม มากับดวยบัตเตอรครีม หวานกําลังดี หอมมัน ทอปดวยอัลมอนดกรุบกรอบ
เขากันดี อรอยขัน้เทพ เห็นแสงสายรุงออกจากปาก เพื่อนๆสามารถ เปิดสูตรและทําตามไดเลยคะ ความอรอยระดับ
มิชิลินสตาร แตความยากระดับบานๆ

เคกเน้ือชิฟฟอนเน้ือนุมละเมียดละไม มากับบัตเตอรครีมแทๆตีเอง เป็นเมนูที่เพื่อนๆตองภาคภูมิใจ ไมพูดพรํ่าฮัมเพ
ลง ไปลองทํากันเลยคะ มาทําเคกชิฟฟอนนมสดกัน ไปลองทําของอรอยๆ กินกันคะ มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวา
ควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูเคกชิฟฟอนนมสดกันเลยคะ

สูตรเคกชิฟฟ อนนมสด
สูตรชิฟฟ อนเคก

แป งเคก 90 กรัม

ผงฟู 1/2 ชอนชา

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/


สูตรเคกชิฟฟ อนนมสด
เกลือ 1/4 ชอนชา

น้ํามันพืช 60 กรัม

นมสด 60 กรัม

ไขแดง 4 ฟอง

กลิ่นวานิลลา 1 ชอนชา

ไขขาว 4 ฟอง

น้ําตาล 60 กรัม

ครีมออฟทารทาร 1/2 ชอนชา

สูตรบัตเตอรครีม

เนยจืด 190 กรัม

น้ําตาลไอซิ่ง 150 กรัม

เกลือ 1/4 ชอนชา

วิปป้ิงครีม 80 กรัม

วิธีทําเคกชิฟฟ อนนมสด
-วิธีทําเคกชิฟฟ อน

ในอางผสม ใสไขแดง น้ําตาลทราย เกลือ ตีใหเขากันจนเนียน หลังจากนัน้ใสน้ํามันพืช นมสด กลิ่นวานิลลา
ผสมใหเขากันดี

เมื่อเขากันดีหลังจากนัน้ รอนแป งเคก ผงฟู ผสมใหเป็นเน้ือเดียวกัน

ในอีกชามผสม ใสไขขาวตีใหเขากัน ใสครีมออฟทารทาร ตีใหขึ้นตัง้ยอด ใสน้ําตาลทรายขาว คอยๆตีจนขึ้น
เน้ือเนียนดีตัง้ยอดออน

คอยๆ ตะลอมเอาไขขาว ลงในชามไขแดง คอยๆคนเบาๆ จนเขากัน

เตรียมถาดอบขนาด 10*10 น้ิว กรุดวยกระดาษรอง

ปาดเน้ือเคกลงไป เกลี่ยใหเขากันดี

อบไฟบนลาง 160 องศาเซลเซียส ไมเปิดพัดลมราวๆ 25-30 นาที

เมื่อเคกสุกจากนัน้ นําออกจากเตาพักใหเย็น

– วิธีทําบัตเตอรครีม

ในชามผสมใสเนยสดจืด ตีใหฟูดี รอนน้ําตาลไอซิ่งลงไปตีใหเน้ือเนียน

เติมเกลือเพื่อแตงรสเล็กน อย ีจนขึ้นฟูดี

ใสวิปป้ิงครีมลงไปตี คอยๆใสลงไปผสม ตีเรื่อยๆ จนเป็นครีมคอยๆตะลอม

– ประกอบรางเคกชิฟฟ อนนมสด



นําชิฟฟอนเคกมาแบงครึ่ง ปาดบัตเตอรครีมลงไปตรงหน ากึ่งกลาง

นําเคกอีกครึ่งวางประกบ ตอจากนัน้ปาดบัตเตอรครีมเนียนนุมทับอีกชัน้

โรยดวยอัลมอนดฝานอบบนหน า ไดเคกชิฟฟอนนมสดแสนอรอย ทานใหอรอยนะคะ

 

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ Cooking station จาก youtube

วัตถุดิบเคกชิฟฟ อนนมสด
แป งเคก

แป งเคก มีปริมาณโปรตีนตํ่าสุดของแป งทัง้หมดอยูที่ 5 ถึง 8 เปอรเซ็นต ดวยเหตุน้ี จึงมีกลูเตนน อย ซึ่งทําให
ขนมอบนุมขึ้น เหมาะสําหรับทําเคก มัฟฟิน และบิสกิต แป งเคกยังดูดซับของเหลวและน้ําตาลไดดีกวาแป ง
อเนกประสงค ซึ่งรับประกันวาเคกจะชุมชื้นเป็นพิเศษ การใชแป งเคกเหมาะกับขนม หรือสวนประกอบที่มีเน้ือ
เบา ฟูนุมมือ โดยเน้ือแป งจะมีความขาวเนียน เหมาะสําหรับการทํา เคก คุกกี้ ,บราวน่ี ,แป งพาย , บิสกิต

ผงฟู

ผงฟู (Baking Powder) ผงฟูมีสวนผสมระหวางเบกกิง้โซดากับกรดหรือเกลือของกรดและแป ง ซึ่งระหวางการ
ผสมหรืออบนัน้ สวนผสมที่เป็นกรด จะทําปฏิกิริยากับเบกกิง้โซดา จึงทําใหเกิดฟองกาซคารบอนไดออกไซด
ขนมจึงขึ้นฟูและเน้ือนุม ในสวนใหญจะตองรอนรวมกับของแหงชนิดอื่น เชนแป ง นมผง ไมควรผสมลงใน
ของเหลวเพราะจะทําใหเกิด กาซคารบอนไดออกไซดทันที และ จะทําใหสูญเสียกาซไป

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/


น้ําตาลทราย ทําจากออย มีรสหวานแหลม มีทัง้เม็ดละเอียด และเม็ดหยาบ นิยมใชน้ําตาลทรายขาว เพื่อให
อาหารมีสีสวย ใสไมขุนมัว โดยสามารถนํามาทําน้ําเชื่อมและใชประกอบอาหารไดเชนกัน

น้ํามันพืช

น้ํามันพืช น้ํามันพืชสวนใหญจะประกอบไปดวยกรดไขมันไมอิ่มตัว ซึ่งมีองคประกอบทางเคมีที่เป็นประโยชน
ตอรางกายมากกวาน้ํามันสัตว ไขมันไมอิ่มตัวน้ีจะไมคอยเป็นไข แมจะอยูในที่เย็นเชน แชตูเย็น แตจะ
ทําปฏิกิริยากับความรอนและออกซิเจนไดงาย และมักทําใหเกิดกลิ่นเหม็นหืนภายหลังจากใชประกอบอาหารแล
ว

น้ําตาล

น้ําตาลทราย ทําจากออย มีรสหวานแหลม มีทัง้เม็ดละเอียด และเม็ดหยาบ นิยมใชน้ําตาลทรายขาว เพื่อให
อาหารมีสีสวย ใสไมขุนมัว โดยสามารถนํามาทําน้ําเชื่อมและใชประกอบอาหารไดเชนกัน

เนยจืด

“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

 



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/

