
ชอกโกแลตอะมาเร็ตติเคกสูตรโบราณ CHOCOLATE AMARETTI CAKE

ชอกโกแลตอะมาเร็ตติเคก Chocolate Amaretti Cake

ชอกโกแลตอะมาเร็ตติเคก Chocolate Amaretti Cake ไมมีอะไรที่มีความสุขมากไปกวาการไดกินของอรอย ที่สามารถทําเองไดที่บาน

แอดอบเชยขอนําเสนอ ชอกโกแลตอะมาเร็ตติเคกเคกสไตลอิตาเลียน ซึ่งแอดอบเชยลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย เคก

สไตลอิตาเลียน ประกอบขึ้นมาจากอะมาเร็ตติซึ่งเป็นบิสกิตอิตาเลียนสไตลแทๆ ตัดรสเขมๆดวยชอกโกแลตเขมๆ ซอนดวยกลิ่นสมเบาๆ

อรอยลํ้าคิดดูสิ จะมีอะไรเลิศไปกวาน้ี โอย..อยากกินแลวน้ําลายไหล มาทําชอกโกแลตอะมาเร็ตติเคกกันคะ อรอยเด็ดแสงออกปาด มาคะ

ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูชอกโกแลตอะมาเร็ตติเคกกันเลยคะ

สูตรชอกโกแลตอะมาเร็ตติเคกสูตรโบราณ
ผิวสมขูด 2 ชอนชา
ไขฟองใหญ 4 ฟอง
ผงโกโกไมหวาน สําหรับรอนบนหน าเคก
น้ําตาล 130 กรัม
เนยจืด 120 กรัม อุณหภูมิหอง
ดารกช็อกโกแลต 110 กรัม
อัลมอนดปน 150 กรัม
คุกกี้อโมเร็ตติ 60 กรัม
สเปรยทําอาหารไมติด รสเนย

 

วิธีทําชอกโกแลตอะมาเร็ตติเคกสูตรโบราณ

https://xn--k3cdp9ab2b8c8bxe.com/chocolate-amaretti-cake/
https://xn--k3cdp9ab2b8c8bxe.com/chocolate-amaretti-cake/


เปิดเตาอบที่ 175 องศาเซลเซียส
สเปรยสปริงฟอรม 23 ซม. แพนสเปรยกันติด แชเย็น ไมโครเวฟช็อกโกแลตจนละลายและเนียน คนทุกๆ 20 วินาที ประมาณ 1 นาที
ผสมอัลมอนดและคุกกี้ในเครื่องป่ัน ป่ันจนอัลมอนดและคุกกี้บดละเอียด โอนสวนผสมถัว่ไปยังชามขนาดกลาง เพิ่มเนยและน้ําตาลลงใน
ฟ ูดโปรเซสเซอรและผสมจนเป็นครีมและเนียน เพิ่มเปลือกสมขูด จนเขากัน ใสไขครัง้ละ 1 ฟอง ผสมจนไขเขากัน ทําความสะอาดดานขาง
ของโถผสมแลวป่ันอีกครัง้ เพิ่มสวนผสมถัว่และช็อกโกแลตละลาย ป่ันจนเขากัน ทําความสะอาดดานขางชาม ผสมจนเขาเน้ือเดียวกันอีกครัง้
เทแป งลงในพิมพที่เตรียมไว นําเขาอบประมาณ 35 นาที ทําใหเคกเย็นลงในกระทะเป็นเวลา 15 นาที
ยายเคกไปที่จาน รอนผงโกโกลงไป พรอมเสิรฟ ทานใหอรอยนะคะ

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ SoDelicious จาก https://www.youtube.com/watch?v=ZGPWDeqVSgg

กดติดตามคุณSoDelicious ไดที่ป ุมน้ีเลยจา เมนูเด็ดรอเพื่อนๆอยู  

วัตถุดิบชอกโกแลตอะมาเร็ตติเคกสูตรโบราณ
eggs
ไข (Eggs) เป็นหน่ึงในอาหารโปรตีนสูง ใน 1 ฟองจะมีโปรตีน 6 กรัม จึงถือเป็นแหลงโปรตีนที่ดี ซึ่งผูที่ตองการมีกลามเน้ือทัง้หลายตางเลือก
รับประทาน เพราะเชื่อวาจะชวยเสริมสรางกลามเน้ือไดดี เน่ืองจากโปรตีนมีสวนชวยในการเติบโตและซอมแซมสวนที่สึกหรอของรางกาย
เน่ืองจากในไขมีสารโคลีน (Choline) มากถึง 20% เป็นปริมาณที่รางกายควรไดรับในแตละวัน ที่เมื่อไปรวมกับกรดไขมันฟอสโฟลิพิด
(Phospholipid) จะเกิดเป็นสารเลซิทิน (Lecithin) ซึ่งเป็นสวนสําคัญตอการเจริญเติบโตและพัฒนาการของสมอง จึงเชื่อกันวาไขอาจชวย
เสริมสรางการทํางานของสมอง และชวยใหระบบประสาทแข็งแรงได
sugar
น้ําตาล (Sugar) คือ สารประกอบคารโบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด (monosaccharide) และไดแซ็กคาไรด (disaccharide) ซึ่งมีรส
หวาน โดยทัว่ไปจะไดมากจากออย มะพราว แตโดยทัว่ไปแลวจะเรียกอาหารที่มีรสหวานวาน้ําตาลแทบทัง้สิน้ เชน ทํามาจากตาลจะเรียกวา
ตาลโตนด ทํามาจากมะพราวจะเรียกวาน้ําตาลมะพราว ทํามาจากงวงจากจะเรียกวาน้ําตาลจาก ทํามาจากงบจะเรียกวาน้ําตาลงบ ทํามาจาก
ออยแตยังไมไดทําเป็นน้ําตาลทรายจะเรียกวาน้ําตาลทรายดิบ ถานํามาทําเป็นเม็ดจะเรียกวาน้ําตาลทราย หรือถานํามาทําเป็นกอนแข็งคลาย
กรวดจะเรียกวาน้ําตาลกรวด ฯลฯ
salt
เกลือ (Salt) หรือเกลือโซเดียมนัน้มีแรธาตุหลายชนิดที่เป็นประโยชนตอรางกาย หากรับประทานในปริมาณที่เหมาะสมก็อาจสงผลดีตอ
สุขภาพรางกาย ดังน้ี ป องกันภาวะความดันโลหิตตํ่า,ป องกันภาวะขาดน้ํา และป องกันการขาดไอโอดีน แตตองรับประทานในขนาดที่เหมาะ
สมตอวันมิเชนนัน้จะเดิดโทษตอรางกาย มากกวาไดประโยชน
butter
เนย (Butter) เป็นไขมันสัตวที่ถูกนําไปผานกระบวนการแยกออกมาจากน้ํานมหรือครีม สวนใหญจะใชน้ํานมจากสัตว เชน วัว ควาย แพะ
หรือแกะ กระบวนการผลิตเนย เริ่มจากการนําน้ํานมไปเขาเครื่องจักรเพื่อป่ันหรือเหวี่ยงดวยความเร็วสูง เมื่อเหวี่ยงจนไดที่จะไดวัตถุดิบออก
มา 2 ชนิด คือ บัตเตอรมิลค เป็นสวนของน้ําสีขาวขุน และเนย เป็นสวนของกอนไขมันสีเหลืองๆ ซึ่งก็คือเนยแท หรือที่เรียกกันติดปากวา
‘เนยสด’ นัน่เอง
chocolate
ช็อกโกแลต (Chocolate) คือผลิตผลที่ไดมาจากเมล็ดของตนโกโกเขตรอน ช็อกโกแลตเป็นสวนผสมของของหวานหลายชนิดไมวาจะเป็น ไอ
ศครีม ลูกอม คุกกี้ เคก หรือวาพาย ช็อกโกแลตถือไดวาเป็นรสชาติที่ถูกใจคนมากที่สุดในโลก
almond

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


ถัว่อัลมอนด เป็นถัว่ที่มีคุณคาทางสารอาหารตอรางกายสูงกวาถัว่ชนิดอื่น ๆ มาก และยังติด 1 ใน 10 ของสุดยอดอาหารเพื่อสุขภาพอีกดวย
ถาคุณไดเห็นคุณคาทางโภชนาการของถัว่ชนิดน้ีเทียบกับผักและผลไมชนิดอื่น ๆ แลวคุณจะตองตกใจ เพราะมีวิตามินและแรธาตุที่สําคัญที่มี
ประโยชนตอรางกายทัง้นัน้ และแถมยังมีปริมาณที่มากเสียดวย

https://xn--k3cdp9ab2b8c8bxe.com/

