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เคก​ชิ​ฟฟ อ​น Chiffon Cake

เคก​ชิ​ฟฟ อ​น Chiffon Cake ไมมี​อะไร​ที่​แสนสุข​ใจ​เกิน​ไป​กวา​การ​ได​ทําเมนู​สุด​พิเศษ​ จาก​สูตร​เด็ด​และ​เรา​ทําเอง​ รส
ริ​นท​รมา​ชวน​ทํา เคก​ชิ​ฟฟอน​เคก​สไตล​สไตล​อเมริกัน​ ซึ่ง​รส​ริ​นท​รลอง​ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก​แชร​สูตร
เลย​ เคก​ชิ​ฟฟอน​นัน้​มี​เน้ือ​เคก​เบา​ นุม​ละมุน​ที่​สุด​ นอกจาก​ความ​นุม​ละมุน​แลว​ ชิ​ฟฟอน​เคก​ถือวา​เป็น​เคก​ที่​มี​ไข​มัน
น อย​ที่​สุด​ และ​รสชาติ​ไม​เลี่ยน​จน​เกิน​ไป​ลอง​คิด​ดู​ แค​นึกถึง​เมนู​น้ี​ น้ําลาย​ก็​ไหล​แลว​ แค​คิด​ก็​อยาก​กิน​แลว​ มา​ทําเคก​ชิ
ฟฟอน​กัน​คะ​ อรอย​เด็ด​เมนู​ประจําตัว​ 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​กัน​เลย​คะ

สูตร​เคก​ชิ​ฟฟ อ​น
แป ง​ 2​ 1/4 ถวย

น้ําตาล​ 1 1/2 ถวย

ผง​ฟู​ 3 ชอน​ชา

เก​ลือ​ 1 ชอน​ชา

น้ํามัน​พืช​ 1/2 ถวย

5 ไข​แดง​ขนาด​กลาง​บุก

น้ําเย็น​ 3/4 ถวย

https://www.rosalynth.com/home/2022/07/10/chiffon-cake/
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สูตร​เคก​ชิ​ฟฟ อ​น
วนิ​ลา​ 2​ ชอน​ชา

ผิว​เลมอน​ขูด​ 1 ลูก​ (ตาม​ชอบ​)

ไข​ขาว​ 7-8 ฟอง

ครีม​ออฟ​ทา​รทา​ร 1/2 ชอน​ชา
 

วิธี​ทําเคก​ชิ​ฟฟ อ​น
รอน​สวน​ผสม​แหง​ – แป ง​, น้ําตาล​, ผง​ฟู​ และ​เก​ลือ​ – ลง​ใน​ชาม​ผสม​ และ​ทําหลุม​ตรง​กล​าง

ใส​สวน​ผสม​เปียก​ที​ละ​อยาง​ น้ํามัน​ ไข​แดง​ น้ํา วา​นิล​ลา ​และ​เปลือก​มะ​นาว​ ใช​ทัพพี​ไม​คน​นวด​แป ง​จน​แป ง​เนียน
สนิท

ใน​ชาม​อีก​ใบ​ ตี​ไข​ขาว​และ​ครีม​ออฟ​ทา​รทา​รจน​ตัง้​ยอด​แข็ง

คอยๆ​ ตะลอม​ไข​ขาว​ลง​ใน​แป ง​จน​เขา​กัน​ดวย​มีดโกน​ยาง​หรือ​ชอน​หนัก

ยาย​สวน​ผสม​ลง​ใน​ถาด​อบ​ ถา​เพื่อน​ๆใช​พิมพ​ขนาด​ 4 น้ิว​ยาว​ 10 น้ิว​ ให​อบ​ 55 นา​ที​ที่ 325˚F เพิ่ม​อุณห​ภู​มิ​เป็น
350 ˚F แลว​อบ​ตอ​อีก​ 10-15 นา​ที​ ถา​เพื่อน​ๆเตรียม​เคก​ชิ​ฟฟอน​ใน​กระทะ​ขนาด​ลึก​ 2​ น้ิว​ 9​ ตอ​ 13 น้ิว​ อบ​ไฟ
350 ˚F เป็น​เวลา​ 45-50 นา​ที​ เมื่อ​เคก​เป็น​รู​พรุน​ก็​เสร็จ​เรียบ​รอย

พลิก​กระ​ทะ​ ปลอย​ให​เคก​เย็น​ แลว​คอยๆ​ นําออก​จาก​พิมพ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – https://www.tasteatlas.com/chiffon-cake/recipe

ประวัติ​เคก​ชิ​ฟฟ อ​น

สําหรับ​ตัวแทน​ประกัน​ภัย​ใน​ลอสแอ​งเจ​ลิ​ส แฮ​รรี​ เบเกอร​ เรา​อาจ​กลาว​ได​วา​นามสกุล​ของ​เขา​เล็ง​เห็น​ถึง​ความ​สําเร็จ
ของ​เขา​ ใน​ปี​พ.​ศ.​ 2470 พอ​ครัว​ผู​หลงใหล​ใน​งาน​อดิเรก​ได​แนวคิด​ใน​การ​แทนที่​เนย​ดวย​น้ํามัน​พืช​ใน​สูตร​เคก​แอ​งเจิ
ลฟ ูด ความ​คิด​ของ​เขา​คือ​การ​ผสม​ผสาน​ความ​เขม​ขน​ของ​บัตเตอร​เคก​เขา​กับ​ความ​บางเบา​ของ​เคก​สปัน​จ ผล​ที่​ได​คือ
เคก​ที่​ฟู​ โปรง​ และ​ละเอียด​ออน​ ซึ่ง​เขา​เรียก​วา​เคก​ชิ​ฟฟอ​น ​และ​เริ่ม​เตรียม​มัน​สําหรับ​เครือ​ราน​อา​หาร The Brown
Derby และ​งาน​ปารตี้​ฮอลลี​วูดสุด​หรู​ เขา​เก็บ​สูตร​ของ​เขา​ไว​เป็น​ความ​ลับ​เป็น​เวลา​ยี่​สิบ​ปี

จน​กระทัง่​ปี​ 1947 เมื่อ​เขา​ได​รับ​ขอ​เสนอ​ที่​เขา​ไม​สามารถ​ตานทาน​ได​ เขา​ถูก​เรียก​ตัว​ไป​ที่​มิ​นนิ​อา​โป​ลิ​ส ซึ่ง​บริษทั
อาหาร​ที่​ตัง้​ขึ้น​อยา​ง General Mills เสนอ​ให​เขา​โปรโมต​เคก​ของ​เขา​ผาน​แบ​รน​ด Betty Crocker เบ็ตตี​ คร็อก​เกอร
เป็น​ตัว​ละคร​สมมติ​ซึ่ง​ใน​เวลา​นัน้​เป็น​ผู​หญิง​ที่​ได​รับ​ความ​นิยม​สูงสุด​เป็น​อันดับ​สอง​ใน​อเมริกา​ตาม​นิตย​สาร​ Fortune

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/


รายการ​ทําอาหาร​ทาง​วิทยุ​และ​คําแนะนําดาน​การ​ทําอาหาร​ของ​เธอ​ใน​นิตยสาร​สิ่ง​พิมพ​มี​อิทธิพล​ตอ​เจาของ​บาน​หลาย
รุน​ และ Harry Baker ได​ตัดสิน​ใจ​ขาย​สูตร​อาหาร​ของ​เขา​ใน​จํานวน​ที่​ยัง​ไม​เปิด​เผย​แต​มี​นัย​สําคัญ

ระหวาง​ชวง​ปลาย​ทศวรรษ​ที่​ 1940 ถึง​ตน​ทศ​วรรษ​ 1960 สูตร​เคก​ชิ​ฟฟอน​หลาก​หลาย​ได​หลัง่​ไหล​เขา​มา​ใน​นิตย​สาร​
และ​การ​สรางสรรค​ที่​หรูหรา​น้ี​ยัง​คง​เป็น​สวน​สําคัญ​ของ​ตํารา​อาหาร​อเมริกัน​ทุก​เลม

วัตถุดิบ​เคก​ชิ​ฟฟ อ​น
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

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

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

vegetable oil

น้ํามัน​พืช​ หรือ​ ไข​มัน​พืช​ เป็น​ไข​มัน​ที่​สกัด​จาก​เมล็ด​หรือ​จาก​สวน​อื่น​ ๆ (แม​จะ​น อย​กวา​) ของ​พืช​ เหมือน​กับ​ไข
มัน​สัตว​ ไข​มัน​พืช​เป็น​ไตรกลีเซอไรด​แบบ​ตาง​ ๆ ที่​ผสม​กัน​ น้ํามัน​ถัว่​เห​ลือ​ง น้ํามัน​ผัก​กาด​กาน​ขาว​ และ​น้ํามัน
โกโก​เป็น​ตัวอยาง​ไข​มัน​จาก​เมล็ด​ น้ํามัน​มะ​กอก​ น้ํามัน​ปาลม​ และ​น้ํามัน​รําขาว​เป็น​ตัวอยาง​ไข​มัน​จาก​สวน​อื่น​ ๆ
ของ​ผล​ไม​ ใน​คําพูด​ทัว่​ไป​ คําวา​ น้ํามัน​พืช​ อาจ​หมาย​ถึง​น้ํามัน​ที่​อยู​ใน​สถานะ​ของเหลว​ที่​อุณหภูมิ​หอง​เทา​นัน้​ แต
ก็​นิยาม​กวาง​ ๆ ดวย​วา​ เป็น​ไข​มัน​พืช​ทัง้หมด​โดย​ไม​คํานึง​ถึง​สถาน​ะ

vanilla

วา​นิล​ลา (Vanilla) เป็นก​ลิ่น​ที่​ได​จาก​ฝัก​ของ​กลวย​ไม​สกุล Vanilla ตน​กําเนิด​จาก​เม็ก​ซิ​โก​ ชื่อ​วา​นิล​ลา​มา​จาก
คําใน​ภาษา​สเปน​วา​ “ไบยนี​ยา” (vainilla) ซึ่ง​แปล​วา​ ฝัก​เล็ก​ ๆ วา​นิล​ลา​มัก​ถูก​นํามา​ใช​แตง​กลิ่น​ใน​การ​ทําอาหาร
ประเภท​ของ​หวาน​และ​ไอ​ศก​รีม

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

 



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/

