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เคก​บัชเดอโน​เอล Bûche de Noël ถา​เพื่อน​ๆกําลัง​หา​เมนู​เคก​บัชเดอโน​เอ​ลแสน​อรอย​ แอด​ครู​ตอง​ซวา​โป ะ
เชะเลย​คะ​ สูตร​น้ี​คือ​สูตร​ของ​เพื่อน​ๆ ใช​แลว​คะ​แอด​ครู​ตอง​ซชวน​ทําเมนู​เด็ด​เคก​บัชเดอโน​เอ​ล สูตร​ดัง้เดิม​สําหรับ
Bûche de Noël เคก​บัชเดอโน​เอ​ลอัน​วิจิตร​บรรจง​น้ี​โดย Jacques Torres ดัดแปลง​มา​จาก SeriousEats สูตร​แบง
ออก​เป็น​สวน​ประกอบ​ที่​จําเป็น​สําหรับ​การ​ประกอบ​เคก​ ได​แก​ สปัน​จ บัตเตอร​ครีม​ เพส​ตรี้​ครีม​ และ​เห็ด​เมอแรง​ค นา
กิน​และ​หรู​หรา​ไฮโซ​สุด​ๆ

ไป​เลย​ละ​คะ​ คิด​ดู​สิ​เคก​สไตล​ฝรัง่เศส​ ซึ่ง​แอด​ครู​ตอง​ซลอง​ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก​แชร​สูตร​เลย​ ไป​ลอง
ทํากัน​เลย​คะ​ ของ​อรอย​อดใจ​ไม​ไหว​แลว​ เกริ่น​มา​นาน​หิว​แลว​ มา​ทําเคก​บัชเดอโน​เอ​ลจัด​ไป​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​บัชเดอโน​เอ
ลกัน​เลย​คะ

สูตร​เคก​บัชเดอโน​เอล
ไข​ขาว​ขนาด​ใหญ​ 3 ฟอง​ ที่​อุณหภูมิ​หอ​ง

https://baanbakery.com/buche-de-noel/
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สูตร​เคก​บัชเดอโน​เอล
น้ําเปลา​ 1 1/4 ถวย​ (300 มล​.​)

น้ําตาล​ 4 ชอน​โตะ

ไข​แดง​ขนาด​ใหญ​ 3 ฟอง​ ที่​อุณหภูมิ​หอ​ง

ไข​ใบ​ใหญ​ 2​ ฟอง​ที่​อุณหภูมิ​หอ​ง

น้ําตาล​ทราย​ปน​ 1/2 ถวย​ (100 กรัม​)

น้ําตาล​ 2​/3 ถวย​ (135 กรัม​)

แป ง​ขาว​โพด​ 1 ชอน​โตะ

ไข​ทัง้​ฟอง​ขนาด​ใหญ​ 1 ฟอง​ ที่​อุณหภูมิ​หอ​ง

ไข​แดง​ขนาด​ใหญ​ 2​ ฟอง​ที่​อุณหภูมิ​หอ​ง

น้ําตาล​ไอ​ซิ่ง​ 1 ถวย​ (125 กรัม​)

2 1/2 ชอน​โตะ Grand Marnier หรือ​เหลา​อื่น​ ๆ

ไข​แดง​ขนาด​ใหญ​ 2​ ฟอง​ที่​อุณหภูมิ​หอ​ง

น้ําตาล​น อย​ 1 ถวย​ (200 กรัม​)

1/3 ถวย​ (65 กรัม​) บวก​ 2​ ชอน​โตะ​น้ําตาล​ทร​าย

1/2 ถวย​ (100 กรัม​) ผง​โกโก​ดัตช​โปร​เซส

นม​สด​ 1 ถวย​ (240 มล​.​)

น้ําเปลา​ 1/3 ถวย​ (80 มล​.​)

นม​สด​ 1 1/2 ชอน​ชา

วนิ​ลา ​1/2 ฝัก​ ผา​ครึ่ง​ตาม​ยาว

1 1/2 ถวย​ (3 ไม​) (340 กรัม​) กับ​เนย​จืด​ 1 ชอน​โตะ​ ที่​อุณหภูมิ​หอง​ หัน่​เป็น​ลูก​เตา

ไข​ขาว​ขนาด​ใหญ​ 2​ ฟอง​ที่​อุณหภูมิ​หอ​ง

ช็อกโกแลต​กึ่ง​หวา​น ​3 1/2 ออนซ​ (100 กรัม​)

สาร​สกัด​จาก​กาแฟ​บริสุทธิ ์​เพื่อ​ปรุง​รส

แป ง​เคก​ 1/3 ถวย​ (40 กรัม​)

น้ําตาล​ไอ​ซิ่ง​ 1/4 ถวย​ (30 กรัม​)
 

วิธี​ทําเคก​บัชเดอโน​เอล
ตัง้​เตา​อบ​ให​รอน​ที่​ 2​75 องศา​ฟาเรน​ไฮต/140°C และ​ปิด​กน​ถาด​อบ​ที่​มี​ขอบ​ดวย​กระ​ดาษ​ไข

ตม​น้ําและ​น้ําตาล​ใน​กระทะ​กน​หนา​โดย​ใช​ไฟ​ปาน​กลาง​-สูง​ อยา​ลืม​คน​เป็น​ครัง้​คราว​จน​น้ําตาล​ละ​ลาย​ จาก​นัน้​จึง
นํากระทะ​ออก​จาก​เตา

รอน​น้ําตาล​ 2​ ชอน​โตะ​และ​แป ง​ขาวโพด​ลง​ใน​ชาม

ตี​ไข​แดง​และ​ไข​ดวย​เครื่อง​ผสม​จน​เป็น​สี​เหลือง​ซีด​และ​เพิ่ม​ปริมาตร​เป็น​สาม​เทา​ ประ​มา​ณ 7 นา​ที



ตัง้​เตา​อบ​ให​อุน​ที่​อุณห​ภู​มิ​ 425 องศา​ฟาเรนไฮต​/220 องศา​เซลเซียส​ ปิด​ถาด​อบ​ขน​าด 15 1/2 x 10 1/2 น้ิว​
(40×27 ซม​.​) ซึ่ง​ควร​ลึก​ประมาณ​ 2​.​5 ซม​.​ ดวย​กระ​ดาษ​ไข

วาง​เน้ือ​เคก​ฟองน้ําบน​พื้น​ผิว​ที่​เรียบ​และ​สะ​อาด​ โดย​ให​ดาน​ยาว​หัน​เขาหา​เพื่อน​ๆ

ตี​ไข​ขาว​ดวย​เครื่อง​ผสม​ดวย​ความเร็ว​ปาน​กลาง​จน​เป็น​ฟอง​ จาก​นัน้​ให​เริ่ม​เติม​น้ําตาล​ที​ละ​ชอน​โตะ​ดวย​เครื่อง
ผสม​ที่​ทํางาน​อยู​ เมื่อ​ปริมาตร​เพิ่ม​ขึ้น​ ให​เพิ่ม​ความเร็ว​ของ​เครื่อง​ผสม​ให​สูง​ปาน​กลาง​แลว​ตี​จน​ตัง้​ยอด​แข็ง​
ตะลอม​น้ําตาล​ไอ​ซิ่ง​ลง​ใน​แป ง​ขาว​ โดย​ใช​ไม​พาย​ยาง​ ระวัง​อยา​ให​พอง​ออก​ และ​ให​ขูด​กน​ชาม​ดวย

เท​น้ําเชื่อม​ลง​ใน​ชาม​ที่​ทน​ความ​รอน​แลว​รอ​จน​เย็น​สนิท​ จาก​นัน้​จึง​ผสม​เหลา​ลง​ไป​ หาก​เก็บ​ไว​ใน​ตู​เย็น​ใน
ภาชนะ​ที่​ปิด​มิด​ชิด​ น้ําเชื่อม​จะ​คง​อยู​ตล​อด​ไป

ตี​ไข​แดง​ใน​ชาม​แยก​จน​เหลือง​ซีด​และ​เนีย​น

ใส​น้ําตาล​และ​น้ําลง​ใน​กระทะ​กน​หนา​แลว​ปรุง​อาหาร​ดวย​ความ​รอน​สูง​ปาน​กลาง​ถึง​สูง​จน​เริ่ม​เดือด​ ตม​ประ​มา​ณ
12 นาที​หรือ​น อย​กวา​หรือ​มากกวา​นัน้​ขึ้น​อยู​กับ​วา​น้ําเชื่อม​ถึง​อุณห​ภู​มิ 250 ° F / 120 ° C นําออก​จาก​เตา

ตี​ไข​ทัง้​ฟอง​ ไข​แดง​ น้ําตาล​ 1/3 ถวย​ (65 กรัม​) และ​นม​ลง​ใน​ชาม​ดวย​เครื่อง​ผสม​ที่​ความเร็ว​ปาน​กลาง​ถึง​สูง​จน
สี​เหลือง​ซีด​ ประ​มา​ณ 6 นา​ที

ราด​ไซรัป​ให​ทัว่​เคก​เพื่อ​ให​ชุม​ ปาด​เน้ือ​เคก​ฟองน้ํากับ​เพส​ตรี้​ครีม​ ระวัง​ให​ถึง​ขอบ​ แลว​มวน​เป็น​โรล​ วาง​ดาน
ตะเข็บ​ลง​บน​กระ​ดาษ​ทีตาน​ทาน​นํา้มัน​ จาก​นัน้​หอ​ดวย​ฟิลม​ยึด​และ​แช​เย็น​ 4 ชัว่​โมง

ใส​เมอแรง​คลง​ใน​ถุง​ที่​มี​ปลาย​ธรรม​ดา​ 1/4 น้ิว​ (0.​65 ซม​.​) จาก​นัน้​จับ​ถุง​ทํามุม​ 9​0° บีบ​กาน​ขนาด​เล็ก​น อย​ลง
บน​กระดาษ​ที่​ทา​น้ํามัน​ จําไว​วา​เมอแรง​คมี​แนว​โนม​ที่​จะ​แตก​งาย​ ดัง​นัน้​ให​บีบ​เพิ่ม​เผื่อ​ไว​เผื่อ​จําเป็น

เพิ่ม​นม​ น้ําตาล​สอง​ชอน​โตะ​ และ​เมล็ด​ที่​ขูด​ของ​วา​นิล​ลา​บีน​และ​ถัว่​ลง​ใน​จาน​รอง​ ตัง้​ไฟ​กลาง​จน​เดือด​ แลว​ปิด
ไฟ

ขณะ​ผสม​ไข​กับ​เครื่อง​ผสม​ดวย​ความเร็ว​ตํ่า คอยๆ​ เท​น้ําเชื่อม​ลง​ใน​ชาม​ให​ไหล​ลง​ดาน​ขาง​ชาม​ ดวย​วิธี​น้ี​ แทบ
ไมมี​โอกาส​ที่​น้ําเชื่อม​รอน​จะ​หก​ใส​เพื่อน​ๆและ​ เผา​เพื่อน​ๆ

ตี​ไข​ขาว​ดวย​เครื่อง​ผสม​จน​เป็น​ฟอง​ จาก​นัน้​ใส​น้ําตาล​สอง​ชอน​โตะ​ ที​ละ​ครัง้​ คน​อยาง​ตอ​เน่ือง​ ตี​จน​น้ําตาล
ละลาย​และ​คน​ผิว​ขาว​ถึง​จุด​ยอด​แข็ง

วาง roulade ลง​บน​จาน​เสิรฟ​ จาก​นัน้​หัน่​ชิน้​หนา​ 1.​5 น้ิว​ (4 ซม​.​) ออก​จาก​ปลาย​แตละ​ดาน​ของ roulade แลว
พัก​ไว

ทําฝา​ใน​ลักษณะ​เดียว​กัน​ ยกเวน​ทอ​ให​เป็น​ทรง​กลม​ 1/2 น้ิว​ (1.​25 ซม​.​) ระวัง​อยา​ให​ปลาย​เหลือ​อยู​ดาน​บน

ใน​ขณะ​ที่​คน​อยาง​ตอ​เน่ือง​ ให​เติม​นม​รอน​ 1/3 ลง​ใน​ไข​ที่​ตี​จน​เนีย​น ​จาก​นัน้​เท​นม​และ​สวน​ผสม​ของ​ไข​ลง​ใน​นม​
คน​ให​เขา​กัน

เมื่อ​เพื่อน​ๆเท​น้ําเชื่อม​ทัง้หมด​ลง​ไป​แลว​ ให​ตี​ครีม​ตอ​อีก​ 3 นา​ที​ จาก​นัน้​ตี​เนย​ แต​ตอน​น้ี​ใช​มิ​กเซอร​ดวย
ความเร็ว​ปาน​กลาง​จน​เขา​กัน

ใช​ไม​พาย​ยาง​ตะลอม​สวน​ผสม​ของ​ไข​ครึ่ง​หน่ึง​ลง​ใน​เมอแรง​คกอน​เพื่อ​ให​คลาย​ออก​เล็ก​น อย​ จาก​นัน้​ตะลอม
สวน​ที่​เห​ลือ​ เพราะ​วิธี​น้ี​จะ​ลด​ความ​เสี่ยง​ที่​จะ​สูญ​เสีย​ปริ​มา​ตร

ปาด​โรล​เลด​ดวย​บัตเตอร​ครีม​หน่ึง​ถวย​ จาก​นัน้​ติด​ 2​ ชิน้​ที่​เพื่อน​ๆเคย​หัน่​ไป​กอน​หน า​น้ี​กับ​ดาน​บน​ของ​โรล​เลด​
ดาน​ละ​ดาน​ แลว​เคลือบ​ดวย​บัตเตอร​ครีม​ดวย​ ใช​สอม​จิม้​บัตเตอร​ครีม​เพื่อ​ให​หน า​เหมือน​เปลือก​ไม

โรย​โกโก​ทัง้​ตน​และ​ฝา​ดวย​กระชอน​เบา​ ๆ

วาง​จาน​รอง​บน​ไฟ​ออน​ปาน​กลาง​และ​ปรุง​อาหาร​ใน​ขณะ​ที่​คน​ตลอด​เวลา​จน​ขน​จนถึง​จุด​ที่​เคลือบ​ดาน​หลัง​ของ
ชอน​ แต​เมื่อ​เดือด​ ให​ลด​ความ​รอน​ลง​และ​ปรุง​อาหาร​อีก​ประมาณ​สอง​นา​ที

ตอน​น้ี​เพิ่ม​ความเร็ว​เป็น​สูง​ปาน​กลาง​และ​ผสม​ประ​มา​ณ 10 นาที​จน​ได​ครีม​ที่​เนียน​และ​หนา

รอน​แป ง​ลง​ใน​แป ง​ แลว​ตะลอม​ให​เขา​กัน

แช​เย็น​เป็น​เวลา​ 15 นาที​เพื่อ​ให​บัตเตอร​ครีม​แข็ง​ตัว​ขึ้น​เล็ก​น อย

นําเขา​อบ​ประมาณ​หน่ึง​ชัว่โมง​โดย​เปิด​ประตู​ทิง้​ไว​เล็ก​น อย​เพื่อ​ให​ความชื้น​ออก​จาก​เตา​อบ​ ใน​กรณี​ที่​เมอแรง
คเริ่ม​มืด​แสดง​วา​เพื่อน​ๆตอง​ลด​อุณห​ภู​มิ​ลง



นําจาน​รอง​ออก​จาก​เตา​ แลว​เท​ครีม​ลง​ใน​ชาม​ที่​สะ​อาด​ จาก​นัน้​คลุม​ดวย​ฟิลม​ยึด​ ระวัง​วา​เพื่อน​ๆกด​ฟอยล​ลง​บน
พื้น​ผิว​ของ​ครีม​ ใน​กรณี​น้ี​ ผิว​จะ​ไม​เกิด​ขึ้น​บน​พื้น​ผิว​ พัก​ไว​จน​ได​อุณหภูมิ​หอ​ง

เพิ่ม​สาร​สกัด​จาก​กาแฟ​เพื่อ​ปรุง​รส​แลว​ผสม​ ระวัง​อยา​ผสม​มาก​เกิน​ไป​ เพราะ​ครีม​จะ​เปลี่ยน​เป็น​เม็ดๆ

เท​แป ง​ลง​ใน​ถาด​อบ​ที่​เตรียม​ไว​ ระวัง​ให​แป ง​กระจาย​สมํ่าเสมอ​ จาก​นัน้​รอน​น้ําตาล​ของ​ลูก​กวาด​ให​ทัว่​แป ง​ ระวัง
อยา​ให​แป ง​กระจาย​ตัว​เทา​ๆ กัน

ประกอบ​เห็ด​เมอแรง​คโดย​ติด​ฝา​และ​กาน​ดวย​บัตเตอร​ครีม​เล็ก​น อย​ เก็บ​ไว​โดย​ควํ่าดาน​ลง​จนกวา​เพื่อน​ๆจะ
พรอม​ตกแตง​ทอน​ซุง

เมื่อ​อบ​เสร็จ​แลว​ ทิง้​ไว​ใน​เตา​อบ​ที่​ปิด​ฝา​ไว​เป็น​เวลา​หน่ึง​ชัว่โมง​เพื่อ​ให​เย็น​สนิท

ละลาย​ช็อก​โก​แล​ตใน bain-marie จาก​นัน้​ตี​ช็อกโกแลต​ที่​ละลาย​แลว​ลง​ใน​ครีม​และ​ปิด​ดวย​ฟิลม​ยึด​เพื่อ​ให​เกาะ
ติด​กับ​ผิว​ของ​ครีม​เน่ืองจาก​จะ​ป องกัน​ไม​ให​เกิด​การ​กอ​ตัว​ของ​ผิว​หนัง

อบ​ประมาณ​หา​นาที​หรือ​น อย​กวา​นัน้​ ถา​เน้ือ​เคก​ฟองน้ําเริ่ม​เป็น​สี​น้ําตาล​รอบ​ๆ ขอบ

นําล็อก​ออก​จาก​ตู​เย็น​ แลว​ลอก​บล็อก​ช็อกโกแลต​ออก​โดย​ใช​มีด​ปาด​เคก​ เพื่อ​ให​เศษ​ไม​ตกลง​มา​บน​เคก​ จาก​นัน้
จัด​เมอแรง​คเห็ด​รอบ​เคก​เพื่อ​ตกแตง​และ​จัด​เสิ​รฟ

เก็บ​เมอแรง​คไว​ใน​ภาชนะ​ที่​แหง​และ​ปิด​สนิท​จนกวา​เพื่อน​ๆจะ​พรอม​ใช

ควร​ใช​ครีม​ทัน​ที​ แต​สามารถ​เก็บ​ไว​ได​นาน​ถึง​ 2​4 ชัว่โมง​หาก​แช​เย็น

จาก​นัน้​นําออก​จาก​เตา​แลว​ใช​มีด​ปาด​ขอบ​ ปิด​ดาน​บน​ของ​เน้ือ​เคก​ฟองน้ําดวย​กระดาษ​ไข​ พ​ลิ​กกลับ​ดาน​ แลว
ลอก​กระดาษ​ไข​ที่​อยู​ดาน​ลาง​ของ​เน้ือ​เคก​ฟองน้ําออก​ ปลอย​ให​เน้ือ​เคก​ฟองน้ําเย็น​สนิท​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – https://www.tasteatlas.com/buche-de-noel/recipe

วัตถุดิบ​เคก​บัชเดอโน​เอล
sugar
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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

corn

ขาว​โพด (Corn) ธัญพืช​รส​หวาน​อุดม​ไป​ดวย​วิตามิน​เอ​ วิ​ตา​มิ​นบี แร​ธาตุ​ เสนใย​อา​หาร​ และ​เป็น​แหลง​ของ​สาร
ตาน​อนุมูล​อิส​ระ​ เชื่อ​กัน​วาการ​รับ​ประทาน​ขาวโพด​มี​ประโยชน​ตอ​รางกาย​หลาย​ประ​การ​ เชน​ ชวย​บํารุง​สาย​ตา​
ชวย​ให​ระบบ​ขับ​ถาย​ทํางาน​ได​ดี​ขึ้น​ รวม​ถึง​ป องกัน​โรค​หลอด​เลือด​หัวใจ​ได​ เป็น​ตน

milk

นม​ หรือ​ น้ํานม (Milk) คือ​ ของเหลว​สี​ขาว​ที่​มี​สาร​อาหาร​ที่​จําเป็น​สําหรับ​เด็ก​หรือ​สัตว​เกิด​ใหม​ ที่​ผลิต​ออก​มา​จาก
เตา​นม​ของ​สัตว​เลีย้ง​ลูก​ดวย​นม​ อาทิ​เชน​ มนุษย​ วัว​ แพะ​ แกะ​ ควา​ย มา​ ลา ​อูฐ​ จาม​รี​ เรี​นเดีย​ร ลา​มา​ แมว​น้ํา
และ​ยัง​รวม​ไป​ถึง​เครื่อง​ดื่ม​ที่​ใช​แทน​นม​ดวย​ เชน​ นม​ถัว่​เห​ลือ​ง น้ํานม​ขาว​ นม​ขาว​โพด​ นม​แอ​ลม​อนดเป็น​ตน

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

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

chocolate

ช็อก​โก​แลต (Chocolate) คือ​ผลิตผล​ที่​ได​มา​จาก​เมล็ด​ของ​ตน​โกโก​เขต​รอน​ ช็อกโกแลต​เป็น​สวน​ผสม​ของ​ของ
หวาน​หลาย​ชนิด​ไม​วา​จะ​เป็น​ ไอ​ศครีม​ ลูก​อม​ คุก​กี้​ เคก​ หรือ​วา​พาย​ ช็อกโกแลต​ถือ​ได​วา​เป็น​รสชาติ​ที่​ถูกใจ​คน
มาก​ที่สุด​ใน​โลก
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