
เคก​กลวย​หอม​วอ​ลนัทสูตร​โบ​ราณ BANANA NUT CAKE

เคก​กลวย​หอม​วอ​ลนัท Banana Nut Cake

เคก​กลวย​หอม​วอ​ลนัท Banana Nut Cake วัน​น้ี​แอด​พอ​เพียง​จะ​เปิด​สู​ตู​รชวน​ทําเคก​สไตล​อเมริกัน​ ซึ่ง​แอด​พอ​เพียง​ลอง​ทํามา​แลว​อรอย

มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก​แชร​สูตร​เลย​ นัน่​คือ​เคก​กลวย​หอม​วอ​ลนัท รับรอง​หาก​ใคร​ได​ชิม​ ตอง​ยกน้ิว​ให​ เคก​กลวย​หอม​ที่​จะ​เปลี่ยน​ กลวย​หอม​สุก​ที่

กิน​ไมทัน​มา​เป็น​เคก​ที่​อรอย​ เพิ่ม​คุณคา​ดวย​ถัว่​ตางๆ​ที่​เพื่อน​ๆชื่น​ชอบ​ อรอย​ไฮโซ​จา​สูตร​น้ี​เพื่อน​ๆสา​มา​รถ​ ทําตาม​ได​งายๆ​เลย​คะ​ ควา​มอ​รอย

ของ​สูตร​น้ี​เอา​ไป​เลย​คะ​ ระดับ​มิ​ชิ​ลิ​นสตา​ร เพื่อ​ไม​ให​เป็นการ​เสีย​เวลา​ ไป​ลุย​กัน​เลย​ มา​ทําเคก​กลวย​หอม​วอ​ลนัทกัน​ 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​กลวย​หอม​วอ​ลนัทกัน​เลย​คะ

สูตร​เคก​กลวย​หอม​วอ​ลนัทสูตร​โบ​ราณ
กลวย​ขนาด​กลาง​ 3 ลูก
เนย​จืด​หรือ​มา​กา​รี​นจืด​ 1/2 ถวย
น้ําตาล​ทราย​ 1 ถวย​ตวง
ไข​ใหญ​ 2​ ฟอง
วา​นิล​ลา​สกัด​ 1 1/2 ชอน​ชา
แป ง​เอนก​ประ​สงค​ 1 1/2 ถวย
เบก​กิง้โซ​ดา​ 1 ชอน​ชา
เก​ลือ​ 1/2 ชอน​ชา
ซาว​ครีม​ 1/2 ถวย
วอ​ลนัทสับ​ 1/2 ถวย​ หรือ​ถัว่​ที่​ชอบ​ (พี​แคน​, วอ​ลนัท, อัลม​อนด, แมคคา​เดเมีย​)

 

วิธี​ทําเคก​กลวย​หอม​วอ​ลนัทสูตร​โบ​ราณ
ปลอย​ให​กลวย​สุก​จน​มี​จุด​และ​แช​แข็ง​ประ​มา​ณ 1-2 วัน​ นําไป​ละ​ลาย​ 4-6 ชัว่โมง​กอน​ที่​จะ​ทําขนม​ปัง​ ตัด​ปลาย​และ​บีบ​กลวย​ลง​ใน​ชาม​แลว​บด
ดวย​สอม
ใน​ชาม​ใบ​ใหญ​ตี​เนย​และ​น้ําตาล​เขา​ดวย​กัน​ เพิ่ม​ไข​และ​วา​นิล​ลา​และ​ผสม​ให​เขา​กัน​ ใน​ชาม​แยก​รวม​แป ง​โซดา​และ​เก​ลือ

https://xn--k3cdp9ab2b8c8bxe.com/banana-nut-cake/
https://xn--k3cdp9ab2b8c8bxe.com/banana-nut-cake/


เพิ่ม​สวน​ผสม​สวน​ผสม​แหง​ลง​ใน​สวน​ผสม​เปียก​และ​ผสม​ให​เขา​กัน​ เพิ่ม​ใน​สวน​ผสม​กลวย​ และ​ซาว​ครีม​ ผสม​ให​เขา​กัน​แลว​ผสม​ใน​ถัว่
เท​แป ง​ลง​ใน​กระทะ​กอน​ขน​าด 9 “x 5” ที่​ทา​ไข​มัน​แลว​อบ​ใน​เตา​อบ​ที่​อุณห​ภู​มิ 325 * F เป็น​เวลา​ 60-75 นาที​หรือ​จนกวา​ไม​จิม้​ฟัน​หรือ​มีด​ที่
สอด​เขาไป​ตรง​กลาง​จะ​สะ​อาด​ ไมมี​เน้ือ​เคก​ติด​ออ​กมา
ปลอย​ให​เย็น​เป็น​เวลา​ 10 นาที​ใน​กระทะ​แลว​เปิด​ออก​ หัน่​และ​เสิรฟ​หรือ​เก็บ​ใน​ภาชนะ​ที่​ปิด​มิด​ชิด​ เก็บ​ได​เป็น​เวลา​ 5-6 วัน​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ Crouton Crackerjacks จาก​ https://www.youtube.com/watch?v=SmgQNn8OGbA

กด​ติดตาม​คุณCrouton Crackerjacks ไดที่​ป ุม​น้ี​เลย​จา​ เมนู​เด็ด​รอ​เพื่อน​ๆอยู​  

วัตถุดิบ​เคก​กลวย​หอม​วอ​ลนัทสูตร​โบ​ราณ
banana
“ก​ลวย” นับ​เป็น​ผล​ไม​ที่​อยู​คู​คน​ไทย​มา​นา​น ​เป็น​ทัง้​อาหาร​เด็ก​ อาหาร​กลาง​วัน​นัก​เรียน​ ผล​ไม​ให​พลังงาน​นัก​กีฬา​ ของ​หวาน​ของ​ผู​ใหญ​ ไป
จนถึง​ผล​ไม​น่ิมๆ​ เคีย้ว​งาย​ของ​ผู​สูง​อา​ยุ​ นอกจาก​รสชาติ​อรอย​หวาน​หอม​จน​สาม​รถ​นํามา​รับ​ประทาน​ได​ทัง้​แบบ​สดๆ​ และ​แปรรูป​เป็น​สารพัด
ขนม​แลว​ ยัง​มี​ประโยชน​ตอ​สุขภาพ​มากมาย​อีก​ดวย​ เน่ืองจาก​กลวย​เป็น​ผล​ไม​ที่​มี​กาก​ใย​อาหาร​อยาง​พอ​เห​มา​ะ จึง​ทําให​กลวย​มี​สวน​ชวย​ใน​การ
ควบคุม​ระดับ​คอเลสเตอรอล​ไม​ให​สูง​เกิน​ไป​ ซึ่ง​เป็น​หน่ึง​ใน​ปัจจัย​ที่​จะ​ชวย​ลด​ความ​เสี่ยง​ตอ​การ​เกิด​โรค​อื่นๆ​ ตาม​มา​ เชน​ โรค​เบา​หวา​น ​และ
โรค​หลอด​เลือด​หัว​ใจ​ 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
butter
เนย (Butter) เป็น​ไข​มัน​สัตว​ที่​ถูก​นําไป​ผาน​กระบวนการ​แยก​ออก​มา​จาก​น้ํานม​หรือ​ครีม​ สวน​ใหญ​จะ​ใช​น้ํานม​จาก​สัตว​ เชน​ วัว​ ควา​ย แพะ​
หรือ​แกะ​ กระบวนการ​ผลิต​เนย​ เริ่ม​จาก​การนําน้ํานม​ไป​เขา​เครื่องจักร​เพื่อ​ป่ัน​หรือ​เหวี่ยง​ดวย​ความเร็ว​สูง​ เมื่อ​เหวี่ยง​จน​ไดที่​จะ​ได​วัตถุดิบ​ออก
มา​ 2​ ชนิด​ คือ​ บัตเตอร​มิ​ลค เป็น​สวน​ของ​น้ําสี​ขาว​ขุน​ และ​เนย​ เป็น​สวน​ของ​กอน​ไข​มัน​สี​เห​ลือ​งๆ ซึ่ง​ก็​คือ​เนย​แท​ หรือ​ที่​เรียก​กัน​ติดปาก​วา​
‘เนย​สด​’ ​นัน่​เอง
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
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
vanilla

https://www.youtube.com/c/croutoncrackerjacks?sub_confirmation=1


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
baking soda
เบคกิง้โซ​ดา (Baking soda) เป็น​ผง​สี​ขาว​ มี​รส​เค็ม​เล็ก​น อย​ และ​มี​ฤทธิ ์​เป็น​ดาง​ออนๆ​ บาง​ก็​เรียก​วา​โซดา​ทําขนม​ เบคกิง้โซดา​ไมใช​ผง​ฟู​ แต
เบคกิง้โซดา​เป็น​สวน​ประกอบ​อยาง​หน่ึง​ที่​มี​อยู​ใน​ผง​ฟู​ หลาย​คน​อาจ​สับสน​เขาใจ​ผิด​คิด​วา​เป็น​ตัว​เดียว​กัน​ เบคกิง้โซดา​สําหรับ​ใช​ทําขนมอบ
ตางๆ​ เพราะ​เมื่อ​เบคกิง้โซดา​ทําปฏิ​กริยา​กับ​น้ําหรือ​กรด​ออนๆ​ ที่มา​จาก​สวน​ผสม​อื่นๆ​ของ​อา​หาร​ เชน​ แป ง​ทําขนม​, ช็อค​โก​แล​ต, น้ําตาล​ ซึ่ง​มี
ความ​เป็นก​รด​ก็​จะ​ทําปฏิ​กริยา​กัน​กัน​ ให​ฟอง​แกส​คารบอนไดออกไซด​ขึ้น​มา​ ทําให​เน้ือ​ขนม​ขยาย​ขนาด​หรือ​ฟู​ขึ้น​นัน่​เอง
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
walnuts
วอ​ลนัท (Walnuts) อาหาร​สุขภาพ​ที่​อุดม​ไป​ดวย​สาร​ตาน​อนุมูล​อิส​ระ​ เม​ลา​โท​นิ​น ​วิตามิน​อี​ โอ​เม​กา 3 และ​สาร​อาหาร​อื่นๆ​ อีก​มาก​มาย​ แต​มี
โอกาส​ทําให​เกิด​อาการ​แพ​อา​หาร​ จึง​ควร​รับ​ประทาน​อยาง​ระ​มัด​ระ​วัง​ โดย​สาย​พันธุ​ที่​นิยม​รับ​ประทาน​ใน​ทอง​ตลาด​มี​ 4 สาย​พันธุ​ ได​แก
Persian Black walnut Japanese walnut หรือ Butternut

https://xn--k3cdp9ab2b8c8bxe.com/

