
ทา​รตเคก​สม Orange Tart Cake

ทา​รตเคก​สม Orange Tart Cake

ทา​รตเคก​สม Orange Tart วัน​น้ี​รส​ริ​นท​รจะ​นําเสนอ​เมนู​เบเก​อรี่​ นัน่​คือ​ทา​รตเคก​สม​ ใคร​มาก​ชิม​ก็​ตอง​ยกน้ิว​ให​
ทา​รตเคก​สม​ที่​ทัง้​หอม​ละมุ​น ​กระตุน​ป ุม​รับ​รส​ให​ทํางาน​หนัก​ สม​ฉ่ําๆ​เปรีย้ว​ซี้​ด กับ​แป ง​ทา​รตก​รุ​บก​รอบ​อบ​จน​เหลือง
ทอง​สวยงาม​นา​รับ​ประทาน​สอดไส​ดวย​แยม​สม​ฉ่ําๆ​หวาน​เปรีย้ว​กลม​กลอม​ อะไร​ก็​เอา​ไม​อยู​เพื่อน​ๆสา​มา​รถ​ เปิด​สูตร
และ​ทําตาม​ได​เลย​คะ​ รส​ริ​นท​รรับ​ประกัน​ความ​อรอย​ระ​ดับ​ 5 ดาว​คะ​ เกริ่น​ความ​นา​กิน​มา​ซัก​พัก​ ไป​ลุย​กัน​เลย​คะ​ มา
ทําทา​รตเคก​สม​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​ทา​รตเคก​สม​กัน​เลย​คะ

สูตร​ทา​รตเคก​สม
– สวน​ผสม​ทา​รต

แป ง​สาลี​เอนก​ประ​สงค​ 300 กรัม

น้ําตาล​ทราย​ปน​หรือ​น้ําตาล​ไอ​ซิ่ง​ 30 กรัม

อัลม​อนดปน​ 50 กรัม

ชอรตเท​นน่ิง​ 150 กรัม

เกลือ​ปน​ 1 ชอน​ชา

– สวน​ผสม​เคก

https://www.rosalynth.com/home/2022/09/26/orange-tart/
https://www.rosalynth.com/home/2022/09/26/orange-tart/


สูตร​ทา​รตเคก​สม
ชอรตเท​นน่ิง

น้ําตาล​ทราย​ปน​หรือ​น้ําตาล​ไอ​ซิ่ง​ 80 กรัม

อัลม​อนดปน​ 100 กรัม

ไข​ไก​ 2​ ฟอง

ผง​ฟู​ 1/2 ชอน​ชา

เกลือ​ปน​ 1/2 ชอน​ชา

น้ํามะ​นาว​ 10 กรัม

แป ง​เคก​ 50 กรัม

สม​ใน​น้ําเชื่อ​ม

สม​ 1-2 ลูก

น้ําเปลา​ 145 กรัม

น้ําตาล​ทราย​ 145 กรัม

– แยม​สม

แยม​สม​ 50 กรัม

น้ํา 1 ชอน​โตะ
 

วิธี​ทําทา​รตเคก​สม
ชัง่​ตวง​วัด​ สวน​ผสม​เครื่อง​ปรุง​ตางๆ​ ให​เรียบรอย​สูตร​จะ​ได​ไม​คลาด​เคลื่อน​นะ​คะ

รอน​แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สงค​ อัลม​อนปน​และ​ น้ําตาล​ไอ​ซิ่ง​ เกลือ​ลง​ใน​อาง​ผสม​ คน​ให​เขา​กัน

ใส​ชอรตเท​นน่ิง​ และ​นวด​แป ง​ให​เขา​กัน​ รีด​ให​เป็น​แผ​น

ตัด​เป็น​เสนๆ​ ประมาณ​เสน​ละ​ 2​.​5 ซ.​ม.​ กรุ​เขา​กับ​พิมพ​และ​ตัด​แตง​ให​พอ​ดี​ เป็น​ถวย​ทา​รต

นําสอม​มา​จิม้​ทา​รตเป็น​รู​พรุน​ให​ทัว่

นําเขา​เตา​อบ​ที่​อุณห​ภู​มิ​ 180 องศา​เซลเซียส​ ไฟ​บน​ ลาง​ เป็น​เวลา​ 10 นา​ที

นําออก​มา​พัก​ไว​จน​เย็น​สนิท

– วิธี​ทําสวน​เคก

ใส​สม​ลง​ไป​ตม​ใน​น้ําเชื่อม​ประมาณ​ 2​ นา​ที​ ดวย​ไฟ​เบา

นําขึ้น​มา​ซับ​ดวย​กระดาษ​ให​แห​ง

ใส​ชอรตเท​นน่ิง​ลง​ไป​ใน​อาง​ผสม​ กลิ่น​วา​นิล​ลา ​ตี​กัน​ไม​ให​เป็น​กอ​น ​ตาม​ดวย​ไข​ไก​ ตี​ให​เขา​กัน​จน​เนีย​น

รอน​ผง​อัลม​อนดปน​ ตี​ให​เขา​กัน​ หยด​น้ํามะนาว​ลง​เล็ก​น อย

ใส​แยม​สมล​งไป​ใน​ทา​รต บีบ​ตาม​ดวย​เน้ือ​เคก​ และ​วาง​ดวย​สม​ดาน​บน

นําเขา​เตา​อบ​ที่​อุณห​ภู​มิ​ 180 องศา​เซลเซียส​ ไฟ​บน​ ลาง​ เป็น​เวลา​ 5 นา​ที

พัก​ให​เย็น​ นําแยม​มา​ทา​ที่​ผิว​หน า​พรอม​เสิรฟ​ เหมาะ​มาก​ที่​จะ​ทาน​คู​กับ​ชา​ หรือ​กาแฟ​คะ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ



ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ​ ครัว​ป า​มา​ราย​ห จาก​ https://www.youtube.com/watch?v=8Vb4LpXZsTg

กด​ติดตาม​คุณ​ครัว​ป า​มา​ราย​ห ไดที่​ป ุม​น้ี​เลย​จา​ เมนู​เด็ด​รอ​เพื่อน​ๆอยู​  

วัตถุดิบ​ทา​รตเคก​สม
sugar

น้ําตาล (Sugar) คือ​ สารประกอบ​คารโบไฮเดรต​ประเภท​โม​โน​แซ็กคา​ไร​ด (monosaccharide) และ​ได​แซ็กคา​ไร
ด (disaccharide) ซึ่ง​มี​รส​หวา​น ​โดย​ทัว่ไป​จะ​ได​มาก​จาก​ออย​ มะ​พราว​ แต​โดย​ทัว่ไป​แลว​จะ​เรียก​อาหาร​ที่​มี​รส
หวาน​วา​น้ําตาล​แทบ​ทัง้​สิน้​ เชน​ ทํามา​จาก​ตาล​จะ​เรียก​วา​ตาล​โตนด​ ทํามา​จาก​มะพราว​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​มะ​พราว​
ทํามา​จาก​งวง​จาก​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​จาก​ ทํามา​จาก​งบ​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​งบ​ ทํามา​จาก​ออย​แต​ยัง​ไม​ได​ทําเป็น
น้ําตาล​ทราย​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​ทราย​ดิบ​ ถา​นํามา​ทําเป็น​เม็ด​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​ทราย​ หรือ​ถา​นํามา​ทําเป็น​กอน
แข็ง​คลาย​กรวด​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​กรวด​ ฯลฯ

almond

ถัว่​อัลม​อนด เป็น​ถัว่​ที่​มี​คุณคา​ทาง​สาร​อาหาร​ตอ​รางกาย​สูง​กวา​ถัว่​ชนิด​อื่น​ ๆ มาก​ และ​ยัง​ติด​ 1 ใน​ 10 ของ​สุด
ยอด​อาหาร​เพื่อ​สุขภาพ​อีก​ดวย​ ถา​คุณ​ได​เห็น​คุณคา​ทาง​โภชนาการ​ของ​ถัว่​ชนิด​น้ี​เทียบ​กับ​ผัก​และ​ผล​ไม​ชนิด​อื่น​
ๆ แลว​คุณ​จะ​ตอง​ตก​ใจ​ เพราะ​มี​วิตามิน​และ​แร​ธาตุ​ที่​สําคัญ​ที่​มี​ประโยชน​ตอ​รางกาย​ทัง้​นัน้​ และ​แถม​ยัง​มี​ปริมาณ
ที่​มาก​เสีย​ดวย

salt

เก​ลือ (Salt) หรือ​เกลือ​โซเดียม​นัน้​มี​แร​ธาตุ​หลาย​ชนิด​ที่​เป็น​ประโยชน​ตอ​ราง​กาย​ หาก​รับ​ประทาน​ใน​ปริมาณ​ที่
เหมาะ​สม​ก็​อาจ​สง​ผล​ดี​ตอ​สุขภาพ​ราง​กาย​ ดัง​น้ี​ ป องกัน​ภาวะ​ความ​ดัน​โลหิต​ตํ่า,ป องกัน​ภาวะ​ขาด​น้ํา และ​ป องกัน
การ​ขาด​ไอ​โอ​ดี​น ​แต​ตอง​รับ​ประทาน​ใน​ขนาด​ที่​เหมาะ​สม​ตอ​วัน​มิ​เชน​นัน้​จะ​เดิดโทษ​ตอ​ราง​กาย​ มากกวา​ได​ประ
โย​ชน

eggs

ไข (Eggs) เป็น​หน่ึง​ใน​อาหาร​โปรตีน​สูง​ ใน​ 1 ฟอง​จะ​มี​โปร​ตี​น ​6 กรัม​ จึง​ถือ​เป็น​แหลง​โปรตีน​ที่​ดี​ ซึ่ง​ผู​ที่
ตองการ​มี​กลาม​เน้ือ​ทัง้​หลาย​ตาง​เลือก​รับ​ประ​ทา​น ​เพราะ​เชื่อ​วา​จะ​ชวย​เสริม​สราง​กลาม​เน้ือ​ได​ดี​ เน่ืองจาก
โปรตีน​มี​สวน​ชวย​ใน​การ​เติบโต​และ​ซอมแซม​สวน​ที่​สึกหรอ​ของ​ราง​กาย​ เน่ืองจาก​ใน​ไข​มี​สาร​โค​ลีน (Choline)
มาก​ถึง​ 2​0% เป็น​ปริมาณ​ที่​รางกาย​ควร​ได​รับ​ใน​แตละ​วัน​ ที่​เมื่อ​ไป​รวม​กับ​กรด​ไข​มัน​ฟอสโฟลิ​พิด
(Phospholipid) จะ​เกิด​เป็น​สาร​เลซิ​ทิน (Lecithin) ซึ่ง​เป็น​สวน​สําคัญ​ตอ​การ​เจริญ​เติบโต​และ​พัฒนาการ​ของ​สม
อง​ จึง​เชื่อ​กัน​วา​ไข​อาจ​ชวย​เสริม​สราง​การ​ทํางาน​ของ​สม​อง​ และ​ชวย​ให​ระบบ​ประสาท​แข็ง​แรง​ได

baking powder

เบคกิง้พา​วเดอร หรือ​ ผง​ฟู​ เป็น​สวน​ผสม​แหง​ของ​สาร​เคมี​คือ​ เบคกิง้โซดา​+ก​รด​ออนๆ​ + แป ง​ เป็น​ตัว​ที่​ทําให
ขนม​ของ​เรา​นัน้​ฟู​ขึ้น​เชน​กัน​ เรา​จะ​เห็น​วา​ใน​สวน​ผสม​ของ​ผงฟู​นัน้​มี​กรด​ออนๆ​ ผสม​อยู​แลว​เมื่อ​เติม​น้ําลง​ไป​
กรด​ออน​และ​ดาง​ออนๆ​ จาก​เบคกิง้โซดา​ก็​จะ​ทําปฏิ​กริยา​เกิด​ฟอง​แกส​คารบอนไดออกไซด​ขึ้น​มา​ ดวย​ความ​ที่​มี
กรด​เป็น​สวน​ผสม​อยู​แลว​ ดัง​นัน้​จึง​ไม​จําเป็น​ตอง​อาศัย​กรด​จาก​วัตถุดิบ​อื่นๆ​ ของ​อา​หาร​ ขนมปัง​ที่​ทํามา​จาก​สวน
ผสม​ของ​สาร​เคมี​แบบ​แหง​วา Quick bread ยก​ตัวอยาง​เชน​ แพน​เคก​ มัฟฟิน ​หรือ​บิ​สกิต เป็น​ตน

https://www.rosalynth.com/home/category/%e0%b8%aa%e0%b8%b9%e0%b8%95%e0%b8%a3%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b9%84%e0%b8%97%e0%b8%a2/
https://www.youtube.com/channel/UCwMCvt-rrhHRB0wu8UqTLrQ?sub_confirmation=1


lemon

เลม​อน (lemon) เป็น​ผล​ไม​ที่​จัด​อยู​ใน​ตระกูล​สม​ มี​ลักษณะ​เป็น​ไม​พุม​ ปลาย​ยอด​มี​หนาม​แห​ลม​ ลักษณะ​ของ​ใบ
เป็น​ใบ​เดี่ยว​ เมื่อ​นํามา​ขยี้​จะ​มี​กลิ่น​หอม​แรง​ สวน​ลักษณะ​ของ​ดอก​เลมอน​ ดอก​มี​กลิ่น​หอม​ และ​มี​สี​ขาว​ สวน
ลักษณะ​ของ​ผล​เลมอน​ เป็น​รูป​กลม​รี​ ที่​ปลาย​ผล​จะ​มี​ติ่ง​แห​ลม​ ผล​ออน​มี​สี​เขียว​ เมื่อ​สุก​จะ​เป็น​สี​เห​ลือ​ง ใน​ผล​มี
เมล็ด​หลาย​เมล็ด​ เน้ือ​ผล​ฉ่ําน้ํา และ​มี​รส​เปรี้​ยว

syrup

ไซ​รัป (Syrup) หรือ​ที่​รูจัก​ใน​ภาษา​ไทย​วา​ “น้ําเชื่อม​หรือ​ยา​น้ําเชื่อม​” คือ​สาร​ให​ความ​หวาน​ผลิต​จาก​กธรรมชาติ​ที่
นํามา​ปรุง​แตง​และ​ผาน​กรรมวิธี​ตางๆ​ เพื่อ​ให​ได​ออก​มา​เป็น​สิ่ง​ที่​สามารถ​รับ​ประทาน​ได​ สวน​ประกอบ​หลัก​ของ
ไซรัป​จะ​มี​น้ําตาล​กลูโครส​อยู​ หรือ​อาจ​มี​สาร​ให​ความ​หวาน​อื่นๆ​ ประกอบ​อยู​ดวย

 

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 ขอบคุณ​ที่​ติดตาม
เพจ​ รส​ริ​นท​ร Rosalyn นะ​คะ

Facebook: RosalynTHดู​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/

