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คาสเทลลา Kasutera วันน้ีแอดมินจะมาชวนทําเคกสไตลญี่ป ุน ซึ่งแอดมินลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยาก
แชรสูตรเลย นัน่คือคาสเทลลา ใครมากชิมก็ตองยกน้ิวให สูตรเคกคาสเทลลา Kasutera ดัดแปลงจากบล็อก Just
Hungry เคกไขเน้ือเนียนอรอยนุม รสชาติหวานหอม เอกลักษณอยูที่เน้ือเคกสีเหลืองและหน าเคกดานบนที่เป็นสี
น้ําตาลเขม ทําจากไข แป ง น้ําตาล และน้ําผึ้งหรือน้ําเชื่อมเพื่อนๆสามารถ เปิดสูตรและทําตามไดเลยคะ แอดมินรับ
ประกันความอรอยระดับ 5 ดาวคะ พูดไปแลวทองก็รอง ไปลุยกันเลยคะ มาทําคาสเทลลากัน แคคิดก็น้ําลายไหล
แลว มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูคาสเทลลากันเลยคะ

สูตรคาสเทลลา
ไขใบใหญ (55 กรัม) 8 ฟอง

น้ําตาล 300 กรัม และน้ําตาลเพิ่มเล็กน อยสําหรับโรย

แป งอเนกประสงคหรือแป งขนมปัง 200 กรัม

นม 100ml

น้ําผึ้ง 4 ชอนโตะ และท็อปป้ิงอีก 1 ชอนโตะ
 

https://baanbakery.com/kasutera/
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วิธีทําคาสเทลลา
ตัง้เตาอบใหอุนที ่170°C หรือ 150°C หากใชเตาอบแบบหมุนเวียน

ขัน้แรก เคลือบดานลางและดานขางของถาดอบ (ยาว 30 ซม. X กวาง 10 ซม.) ดวยเนยแลววางกระดาษรอง
อบไว โดยใหกระดาษสวนหน่ึงหอยอยูดานขางของถาด โรยดานลางของกระทะดวยน้ําตาล

ตัง้น้ําใหเดือด แลวยกลงจากเตา

ปัดนมและน้ําผึ้งเขาดวยกัน (ใหอุนในไมโครเวฟโดยเร็ว ถาไมสามารถผสมได) และรอนแป งสองครัง้

วางชามบนกระทะที่มีน้ํารอน จากนัน้ใสไขและน้ําตาลลงในชาม ปัดดวยเครื่องผสมไฟฟ าที่ความเร็วตํ่าสุดจน
อุนจนสัมผัสได นําชามออกจากกระทะดวยน้ําแลวตีตอ หากในชวงเวลาใดที่สวนผสมเย็นลง ใหวางชามกลับ
บนกระทะดวยน้ํารอนแลวตีจนอุน แป งจะสุกเมื่อมันหนามากจนเมื่อเพื่อนๆดึงแป งขึ้น จะเกิดยอดออน

จากนัน้ตีสวนผสมนมและน้ําผึ้ง จากนัน้ใสแป งชอนโตะทีละชอนโตะ คนตลอดเวลาจนเขากัน

เมื่อเคกเย็นพอที่จะจับได ใหใสเคก (โดยใสกระดาษรองอบไว) ลงในถุงพลาสติกแลวปิดผนึก แชเย็นสองสาม
ชัว่โมง

เมื่อพรอมเสิรฟ ขัน้แรก ใหหัน่ขอบเคกออก แลวหัน่เป็นชิน้บางๆ ทานใหอรอยนะคะ

ขอขอบคุณขอมูล – https://www.tasteatlas.com/kasutera/recipe

ประวัติคาสเทลลา

เคกสปองจเคกที่คลายกับ kasutera ไดรับการแนะนําครัง้แรกในญี่ป ุนในศตวรรษที่ 16 โดยพอคาชาวโปรตุเกสผาน
ทางนางาซากิ ในขณะนัน้ทาเรือญี่ป ุนเพียงแหงเดียวที่เปิดใหคาตางประเทศ ในขัน้ตน เน่ืองจากราคาน้ําตาลสูง เคก
จึงถือเป็นสินคาฟ ุมเฟือย แตเน่ืองจากสามารถเก็บความสดไดนาน จึงเป็นที่นิยมในหมูกะลาสีเรือ ไดรับการตัง้ชื่อ
ตามวลีภาษาโปรตุเกส pão de Castela ซึ่งหมายถึง ขนมปังจากแควนคาสตีล แควนกัสติยาเป็นอาณาจักรเกาใน
สเปน และ pão de Castela ที่จริงแลว เคกสปองจเคกโปรตุเกส pão de ló

วัตถุดิบคาสเทลลา

https://baanbakery.com/


eggs

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

bread

ขนมปัง (Bread) เป็นอาหารที่ทําจากแป งสาลีที่ผสมกับน้ําและยีสต หรือผงฟู นอกจากน้ียังมีการใชสวนผสมอื่น
ๆ เพื่อแตงสี รสชาติและกลิ่น แตกตางกันไปตามแตละประเภทของขนมปัง และ แตละประเทศที่ทํา โดย
นําสวนผสมมาตีใหเขากันและนําไปอบ ขนมปังมีหลายประเภท เชน ขนมปังฝรัง่เศส ขนมปังไรย หรือแม
กระทัง่เพรตเซิล ของขึ้นชื่อประเทศเยอรมนี

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

honey

น้ําผึ้ง (Honey) เป็นอาหารหวานที่ผึ้งผลิตโดยใชน้ําหวานจากดอกไม พืชพันธุชนิดตางๆ น้ําผึ้งมักหมายถึงชนิด
ที่ผลิตโดยผึ้งน้ําหวานในสายพันธุ Apis เน่ืองจาก เป็นผึ้งเก็บน้ําหวานใหคุณภาพสูง และสามารถเลีย้งระบบ
กลองได น้ําผึ้งมีประวัติการบริโภคของมนุษยมายาวนาน และถูกใชเป็นสารใหความหวานในอาหารและเครื่อง
ดื่มหลายชนิด
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