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เคกชิฟฟ อน Chiffon Cake ไมมีอะไรที่แสนสุขใจเกินไปกวาการไดทําเมนูสุดพิเศษ จากสูตรเด็ดและเราทําเอง รส
รินทรมาชวนทํา เคกชิฟฟอนเคกสไตลสไตลอเมริกัน ซึ่งรสรินทรลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตร
เลย เคกชิฟฟอนนัน้มีเน้ือเคกเบา นุมละมุนที่สุด นอกจากความนุมละมุนแลว ชิฟฟอนเคกถือวาเป็นเคกที่มีไขมัน
น อยที่สุด และรสชาติไมเลี่ยนจนเกินไปลองคิดดู แคนึกถึงเมนูน้ี น้ําลายก็ไหลแลว แคคิดก็อยากกินแลว มาทําเคกชิ
ฟฟอนกันคะ อรอยเด็ดเมนูประจําตัว มาคะดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขา
ครัวไปกับเมนูเคกชิฟฟอนกันเลยคะ

สูตรเคกชิฟฟ อน
แป ง 2 1/4 ถวย

น้ําตาล 1 1/2 ถวย

ผงฟู 3 ชอนชา

เกลือ 1 ชอนชา

น้ํามันพืช 1/2 ถวย

5 ไขแดงขนาดกลางบุก

น้ําเย็น 3/4 ถวย
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สูตรเคกชิฟฟ อน
วนิลา 2 ชอนชา

ผิวเลมอนขูด 1 ลูก (ตามชอบ)

ไขขาว 7-8 ฟอง

ครีมออฟทารทาร 1/2 ชอนชา
 

วิธีทําเคกชิฟฟ อน
รอนสวนผสมแหง – แป ง, น้ําตาล, ผงฟู และเกลือ – ลงในชามผสม และทําหลุมตรงกลาง

ใสสวนผสมเปียกทีละอยาง น้ํามัน ไขแดง น้ํา วานิลลา และเปลือกมะนาว ใชทัพพีไมคนนวดแป งจนแป งเนียน
สนิท

ในชามอีกใบ ตีไขขาวและครีมออฟทารทารจนตัง้ยอดแข็ง

คอยๆ ตะลอมไขขาวลงในแป งจนเขากันดวยมีดโกนยางหรือชอนหนัก

ยายสวนผสมลงในถาดอบ ถาเพื่อนๆใชพิมพขนาด 4 น้ิวยาว 10 น้ิว ใหอบ 55 นาทีที่ 325˚F เพิ่มอุณหภูมิเป็น
350 ˚F แลวอบตออีก 10-15 นาที ถาเพื่อนๆเตรียมเคกชิฟฟอนในกระทะขนาดลึก 2 น้ิว 9 ตอ 13 น้ิว อบไฟ
350 ˚F เป็นเวลา 45-50 นาที เมื่อเคกเป็นรูพรุนก็เสร็จเรียบรอย

พลิกกระทะ ปลอยใหเคกเย็น แลวคอยๆ นําออกจากพิมพ ทานใหอรอยนะคะ

ขอขอบคุณขอมูล – https://www.tasteatlas.com/chiffon-cake/recipe

ประวัติเคกชิฟฟ อน

สําหรับตัวแทนประกันภัยในลอสแองเจลิส แฮรรี เบเกอร เราอาจกลาวไดวานามสกุลของเขาเล็งเห็นถึงความสําเร็จ
ของเขา ในปีพ.ศ. 2470 พอครัวผูหลงใหลในงานอดิเรกไดแนวคิดในการแทนที่เนยดวยน้ํามันพืชในสูตรเคกแองเจิ
ลฟ ูด ความคิดของเขาคือการผสมผสานความเขมขนของบัตเตอรเคกเขากับความบางเบาของเคกสปันจ ผลที่ไดคือ
เคกที่ฟู โปรง และละเอียดออน ซึ่งเขาเรียกวาเคกชิฟฟอน และเริ่มเตรียมมันสําหรับเครือรานอาหาร The Brown
Derby และงานปารตี้ฮอลลีวูดสุดหรู เขาเก็บสูตรของเขาไวเป็นความลับเป็นเวลายี่สิบปี

จนกระทัง่ปี 1947 เมื่อเขาไดรับขอเสนอที่เขาไมสามารถตานทานได เขาถูกเรียกตัวไปที่มินนิอาโปลิส ซึ่งบริษทั
อาหารที่ตัง้ขึ้นอยาง General Mills เสนอใหเขาโปรโมตเคกของเขาผานแบรนด Betty Crocker เบ็ตตี คร็อกเกอร
เป็นตัวละครสมมติซึ่งในเวลานัน้เป็นผูหญิงที่ไดรับความนิยมสูงสุดเป็นอันดับสองในอเมริกาตามนิตยสาร Fortune
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รายการทําอาหารทางวิทยุและคําแนะนําดานการทําอาหารของเธอในนิตยสารสิ่งพิมพมีอิทธิพลตอเจาของบานหลาย
รุน และ Harry Baker ไดตัดสินใจขายสูตรอาหารของเขาในจํานวนที่ยังไมเปิดเผยแตมีนัยสําคัญ

ระหวางชวงปลายทศวรรษที่ 1940 ถึงตนทศวรรษ 1960 สูตรเคกชิฟฟอนหลากหลายไดหลัง่ไหลเขามาในนิตยสาร
และการสรางสรรคที่หรูหราน้ียังคงเป็นสวนสําคัญของตําราอาหารอเมริกันทุกเลม

วัตถุดิบเคกชิฟฟ อน
sugar

น้ําตาล (Sugar) คือ สารประกอบคารโบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด (monosaccharide) และไดแซ็กคาไร
ด (disaccharide) ซึ่งมีรสหวาน โดยทัว่ไปจะไดมากจากออย มะพราว แตโดยทัว่ไปแลวจะเรียกอาหารที่มีรส
หวานวาน้ําตาลแทบทัง้สิน้ เชน ทํามาจากตาลจะเรียกวาตาลโตนด ทํามาจากมะพราวจะเรียกวาน้ําตาลมะพราว
ทํามาจากงวงจากจะเรียกวาน้ําตาลจาก ทํามาจากงบจะเรียกวาน้ําตาลงบ ทํามาจากออยแตยังไมไดทําเป็น
น้ําตาลทรายจะเรียกวาน้ําตาลทรายดิบ ถานํามาทําเป็นเม็ดจะเรียกวาน้ําตาลทราย หรือถานํามาทําเป็นกอน
แข็งคลายกรวดจะเรียกวาน้ําตาลกรวด ฯลฯ

baking powder

เบคกิง้พาวเดอร หรือ ผงฟู เป็นสวนผสมแหงของสารเคมีคือ เบคกิง้โซดา+กรดออนๆ + แป ง เป็นตัวที่ทําให
ขนมของเรานัน้ฟูขึ้นเชนกัน เราจะเห็นวาในสวนผสมของผงฟูนัน้มีกรดออนๆ ผสมอยูแลวเมื่อเติมน้ําลงไป
กรดออนและดางออนๆ จากเบคกิง้โซดาก็จะทําปฏิกริยาเกิดฟองแกสคารบอนไดออกไซดขึ้นมา ดวยความที่มี
กรดเป็นสวนผสมอยูแลว ดังนัน้จึงไมจําเป็นตองอาศัยกรดจากวัตถุดิบอื่นๆ ของอาหาร ขนมปังที่ทํามาจากสวน
ผสมของสารเคมีแบบแหงวา Quick bread ยกตัวอยางเชน แพนเคก มัฟฟิน หรือบิสกิต เป็นตน

salt

เกลือ (Salt) หรือเกลือโซเดียมนัน้มีแรธาตุหลายชนิดที่เป็นประโยชนตอรางกาย หากรับประทานในปริมาณที่
เหมาะสมก็อาจสงผลดีตอสุขภาพรางกาย ดังน้ี ป องกันภาวะความดันโลหิตตํ่า,ป องกันภาวะขาดน้ํา และป องกัน
การขาดไอโอดีน แตตองรับประทานในขนาดที่เหมาะสมตอวันมิเชนนัน้จะเดิดโทษตอรางกาย มากกวาไดประ
โยชน

vegetable oil

น้ํามันพืช หรือ ไขมันพืช เป็นไขมันที่สกัดจากเมล็ดหรือจากสวนอื่น ๆ (แมจะน อยกวา) ของพืช เหมือนกับไข
มันสัตว ไขมันพืชเป็นไตรกลีเซอไรดแบบตาง ๆ ที่ผสมกัน น้ํามันถัว่เหลือง น้ํามันผักกาดกานขาว และน้ํามัน
โกโกเป็นตัวอยางไขมันจากเมล็ด น้ํามันมะกอก น้ํามันปาลม และน้ํามันรําขาวเป็นตัวอยางไขมันจากสวนอื่น ๆ
ของผลไม ในคําพูดทัว่ไป คําวา น้ํามันพืช อาจหมายถึงน้ํามันที่อยูในสถานะของเหลวที่อุณหภูมิหองเทานัน้ แต
ก็นิยามกวาง ๆ ดวยวา เป็นไขมันพืชทัง้หมดโดยไมคํานึงถึงสถานะ

vanilla

วานิลลา (Vanilla) เป็นกลิ่นที่ไดจากฝักของกลวยไมสกุล Vanilla ตนกําเนิดจากเม็กซิโก ชื่อวานิลลามาจาก
คําในภาษาสเปนวา “ไบยนียา” (vainilla) ซึ่งแปลวา ฝักเล็ก ๆ วานิลลามักถูกนํามาใชแตงกลิ่นในการทําอาหาร
ประเภทของหวานและไอศกรีม

lemon

เลมอน (lemon) เป็นผลไมที่จัดอยูในตระกูลสม มีลักษณะเป็นไมพุม ปลายยอดมีหนามแหลม ลักษณะของใบ
เป็นใบเดี่ยว เมื่อนํามาขยี้จะมีกลิ่นหอมแรง สวนลักษณะของดอกเลมอน ดอกมีกลิ่นหอม และมีสีขาว สวน
ลักษณะของผลเลมอน เป็นรูปกลมรี ที่ปลายผลจะมีติ่งแหลม ผลออนมีสีเขียว เมื่อสุกจะเป็นสีเหลือง ในผลมี
เมล็ดหลายเมล็ด เน้ือผลฉ่ําน้ํา และมีรสเปรี้ยว
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