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เคกฟารโบรตง Far Breton จะมีอะไรที่ดีมากไปกวาการไดทําเมนูสุดพิเศษ ที่สามารถทําเองไดที่บาน แอดชูครีม
นําเสนอเมนู เคกฟารโบรตงเคกสไตลฝรัง่เศส ซึ่งแอดชูครีมลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย สูตร
เคกฟารโบรตง Far Breton นํามาจากเว็บไซต encoreungateau เน้ือเคกจะมีเน้ือเนียนๆไมฟู เหมือนคัสตารดที่ใส
แป งลงไปดวย มักจะมีไสเน้ือผลไมเชนลูกพลุน หรือเชอรี่ ขนมน้ีมีที่มาจากแควน Bretagne แควนน้ีก็ไมไดมีดีแค
เครปนะเออ ไปลองทําของอรอยๆ กินกันคะ บรรยายความนากินมามากโข มาทําเคกฟารโบรตงเจาคะ อรอยเด็ด
ทําใหคนชม มาคะดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูเคกฟารโบ
รตงกันเลยคะ

สูตรเคกฟารโบรตง
เนย 50 กรัม (1.75 ออนซ) กึ่งเค็ม

ไข 4 ฟอง

น้ําตาลไอซิ่ง 100 กรัม (3.5 ออนซ)

แป ง 120 กรัม (4.25 ออนซ)

นม 1 ลิตร (4 1/4 ถวย)

เหลารัม 15 มล. (1 ชอนโตะ)
 

วิธีทําเคกฟารโบรตง

https://baanbakery.com/far-breton/
https://baanbakery.com/far-breton/


เปิดเตาอบที่ 180 ° C (ประมาณ 350 ° F)

ละลายเนยในกระทะ ดวยไฟออนปานกลาง เมื่อเปลี่ยนเป็นสีน้ําตาลทอง ใหพักไว

อุนนมในหมอ

ใสไขและน้ําตาลลงในชาม ตีจนสวนผสมเป็นสีเหลืองซีดและมีปริมาตรเพิ่มขึ้น

ใสแป งลงในสวนผสม แลวตีตอดวยตะกรอมือ ตรวจสอบใหแนใจวาไมไดสรางกอนใดๆ

เทนมอุนลงในชาม แลวคอยๆ เติมเหลารัมลงไป คนสวนผสมทัง้หมดใหละเอียด

เคลือบดานลางของจานที่ป องกันเตาอบหรือกระทะเคกดวยเนย แลวเทแป งลงไป ปลอยใหมันปรุงในเตาอบ
เป็นเวลา 50 นาทีจนเป็นสีน้ําตาลทองและขึ้น

ปลอยใหเย็นลงสักสองสามนาทีแลวเสิรฟ ทานใหอรอยนะคะ

ขอขอบคุณขอมูล – https://www.tasteatlas.com/far-breton/recipe

วัตถุดิบเคกฟารโบรตง
salt

เกลือ (Salt) หรือเกลือโซเดียมนัน้มีแรธาตุหลายชนิดที่เป็นประโยชนตอรางกาย หากรับประทานในปริมาณที่
เหมาะสมก็อาจสงผลดีตอสุขภาพรางกาย ดังน้ี ป องกันภาวะความดันโลหิตตํ่า,ป องกันภาวะขาดน้ํา และ
ป องกันการขาดไอโอดีน แตตองรับประทานในขนาดที่เหมาะสมตอวันมิเชนนัน้จะเดิดโทษตอรางกาย มากกวา
ไดประโยชน

butter

เนย (Butter) เป็นไขมันสัตวที่ถูกนําไปผานกระบวนการแยกออกมาจากน้ํานมหรือครีม สวนใหญจะใชน้ํานม
จากสัตว เชน วัว ควาย แพะ หรือแกะ กระบวนการผลิตเนย เริ่มจากการนําน้ํานมไปเขาเครื่องจักรเพื่อป่ันหรือ
เหวี่ยงดวยความเร็วสูง เมื่อเหวี่ยงจนไดที่จะไดวัตถุดิบออกมา 2 ชนิด คือ บัตเตอรมิลค เป็นสวนของน้ําสีขาว
ขุน และเนย เป็นสวนของกอนไขมันสีเหลืองๆ ซึ่งก็คือเนยแท หรือที่เรียกกันติดปากวา ‘เนยสด’ นัน่เอง

eggs
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ไข (Eggs) เป็นหน่ึงในอาหารโปรตีนสูง ใน 1 ฟองจะมีโปรตีน 6 กรัม จึงถือเป็นแหลงโปรตีนที่ดี ซึ่งผูที่
ตองการมีกลามเน้ือทัง้หลายตางเลือกรับประทาน เพราะเชื่อวาจะชวยเสริมสรางกลามเน้ือไดดี เน่ืองจาก
โปรตีนมีสวนชวยในการเติบโตและซอมแซมสวนที่สึกหรอของรางกาย เน่ืองจากในไขมีสารโคลีน (Choline)
มากถึง 20% เป็นปริมาณที่รางกายควรไดรับในแตละวัน ที่เมื่อไปรวมกับกรดไขมันฟอสโฟลิพิด
(Phospholipid) จะเกิดเป็นสารเลซิทิน (Lecithin) ซึ่งเป็นสวนสําคัญตอการเจริญเติบโตและพัฒนาการของสม
อง จึงเชื่อกันวาไขอาจชวยเสริมสรางการทํางานของสมอง และชวยใหระบบประสาทแข็งแรงได

sugar

น้ําตาล (Sugar) คือ สารประกอบคารโบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด (monosaccharide) และไดแซ็กคา
ไรด (disaccharide) ซึ่งมีรสหวาน โดยทัว่ไปจะไดมากจากออย มะพราว แตโดยทัว่ไปแลวจะเรียกอาหารที่มี
รสหวานวาน้ําตาลแทบทัง้สิน้ เชน ทํามาจากตาลจะเรียกวาตาลโตนด ทํามาจากมะพราวจะเรียกวาน้ําตาลมะ
พราว ทํามาจากงวงจากจะเรียกวาน้ําตาลจาก ทํามาจากงบจะเรียกวาน้ําตาลงบ ทํามาจากออยแตยังไมได
ทําเป็นน้ําตาลทรายจะเรียกวาน้ําตาลทรายดิบ ถานํามาทําเป็นเม็ดจะเรียกวาน้ําตาลทราย หรือถานํามาทําเป็น
กอนแข็งคลายกรวดจะเรียกวาน้ําตาลกรวด ฯลฯ

milk

นม หรือ น้ํานม (Milk) คือ ของเหลวสีขาวที่มีสารอาหารที่จําเป็นสําหรับเด็กหรือสัตวเกิดใหม ที่ผลิตออกมาจาก
เตานมของสัตวเลีย้งลูกดวยนม อาทิเชน มนุษย วัว แพะ แกะ ควาย มา ลา อูฐ จามรี เรีนเดียร ลามา แมวน้ํา
และยังรวมไปถึงเครื่องดื่มที่ใชแทนนมดวย เชน นมถัว่เหลือง น้ํานมขาว นมขาวโพด นมแอลมอนดเป็นตน

rum

เหลารัม (Rum) เป็นผลพลอยไดจากกระบวนการผลิตน้ําตาลจากออย โดยนําเอากากน้ําตาลหรือ Molasses ไป
หมักและผลิตออกมาเป็นสุรา แหลงผลิตเหลารัมสวนใหญของโลกนัน้มาจากแถบหมูเกาะทะเลแคริบเบียนและ
บางพื้นที่ของประเทศในอเมริกากลาง และอเมริกาใต ซึ่งปลูกออยกันมาก
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