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คาส​เท​ลลา Kasutera วัน​น้ี​แอด​มิ​นจะ​มา​ชวน​ทําเคก​สไตล​ญี่ป ุน​ ซึ่ง​แอด​มิ​นลอง​ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก
แชร​สูตร​เลย​ นัน่​คือ​คาส​เท​ลลา​ ใคร​มาก​ชิม​ก็​ตอง​ยกน้ิว​ให​ สูตร​เคก​คาส​เท​ลลา Kasutera ดัดแปลง​จา​กบ​ล็อก Just
Hungry เคก​ไข​เน้ือ​เนียน​อรอย​นุม​ รสชาติ​หวาน​หอม​ เอกลักษณ​อยู​ที่​เน้ือ​เคก​สี​เหลือง​และ​หน า​เคก​ดาน​บน​ที่​เป็น​สี
น้ําตาล​เขม​ ทําจาก​ไข​ แป ง​ น้ําตาล​ และ​น้ําผึ้ง​หรือ​น้ําเชื่อม​เพื่อน​ๆสา​มา​รถ​ เปิด​สูตร​และ​ทําตาม​ได​เลย​คะ​ แอด​มิ​นรับ
ประกัน​ความ​อรอย​ระ​ดับ​ 5 ดาว​คะ​ พูด​ไป​แลว​ทอง​ก็​รอง​ ไป​ลุย​กัน​เลย​คะ​ มา​ทําคาส​เท​ลลา​กัน​ แค​คิด​ก็​น้ําลาย​ไหล
แลว​ 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​คาส​เท​ลลา​กัน​เลย​คะ

สูตร​คาส​เท​ลลา
ไข​ใบ​ใหญ​ (55 กรัม​) 8 ฟอง

น้ําตาล​ 300 กรัม​ และ​น้ําตาล​เพิ่ม​เล็ก​น อย​สําหรับ​โรย

แป ง​อเนกประสงค​หรือ​แป ง​ขนมปัง​ 2​00 กรัม

นม 100ml

น้ําผึ้ง​ 4 ชอน​โตะ​ และ​ท็อปป้ิง​อีก​ 1 ชอน​โตะ
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วิธี​ทําคาส​เท​ลลา
ตัง้​เตา​อบ​ให​อุน​ที ่170°C หรือ 150°C หาก​ใช​เตา​อบ​แบบ​หมุน​เวี​ยน

ขัน้​แรก​ เคลือบ​ดาน​ลาง​และ​ดาน​ขาง​ของ​ถาด​อบ​ (ยาว​ 30 ซม. X กวาง​ 10 ซม​.​) ดวย​เนย​แลว​วาง​กระดาษ​รอง
อบ​ไว​ โดย​ให​กระดาษ​สวน​หน่ึง​หอย​อยู​ดาน​ขาง​ของ​ถาด​ โรย​ดาน​ลาง​ของ​กระทะ​ดวย​น้ําตาล

ตัง้​น้ําให​เดือด​ แลว​ยก​ลง​จาก​เตา

ปัด​นม​และ​น้ําผึ้ง​เขา​ดวย​กัน​ (ให​อุน​ใน​ไมโครเวฟ​โดย​เร็ว​ ถา​ไม​สามารถ​ผสม​ได​) และ​รอน​แป ง​สอง​ครัง้

วาง​ชาม​บน​กระทะ​ที่​มี​น้ํารอน​ จาก​นัน้​ใส​ไข​และ​น้ําตาล​ลง​ใน​ชาม​ ปัด​ดวย​เครื่อง​ผสม​ไฟฟ า​ที่​ความเร็ว​ตํ่าสุด​จน
อุน​จน​สัมผัส​ได​ นําชาม​ออก​จาก​กระทะ​ดวย​น้ําแลว​ตี​ตอ​ หาก​ใน​ชวง​เวลา​ใด​ที่​สวน​ผสม​เย็น​ลง​ ให​วาง​ชาม​กลับ
บน​กระทะ​ดวย​น้ํารอน​แลว​ตี​จน​อุน​ แป ง​จะ​สุก​เมื่อ​มัน​หนา​มาก​จน​เมื่อ​เพื่อน​ๆดึง​แป ง​ขึ้น​ จะ​เกิด​ยอด​ออน

จาก​นัน้​ตี​สวน​ผสม​นม​และ​น้ําผึ้ง​ จาก​นัน้​ใส​แป ง​ชอน​โตะ​ที​ละ​ชอน​โตะ​ คน​ตลอด​เวลา​จน​เขา​กัน

เมื่อ​เคก​เย็น​พอที่​จะ​จับ​ได​ ให​ใส​เคก​ (โดย​ใส​กระดาษ​รอง​อบ​ไว​) ลง​ใน​ถุง​พลาสติก​แลว​ปิด​ผนึก​ แช​เย็น​สอง​สาม
ชัว่​โมง

เมื่อ​พรอม​เสิรฟ​ ขัน้​แรก​ ให​หัน่​ขอบ​เคก​ออก​ แลว​หัน่​เป็น​ชิน้​บาง​ๆ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – https://www.tasteatlas.com/kasutera/recipe

ประวัติ​คาส​เท​ลลา

เคก​สปอง​จเคก​ที่​คลาย​กับ kasutera ได​รับ​การ​แนะนําครัง้​แรก​ใน​ญี่ป ุน​ใน​ศตวรรษ​ที่​ 16 โดย​พอคา​ชาว​โปรตุเกส​ผาน
ทาง​นา​งา​ซา​กิ ใน​ขณะ​นัน้​ทาเรือ​ญี่ป ุน​เพียง​แหง​เดียว​ที่​เปิด​ให​คา​ตาง​ประ​เทศ​ ใน​ขัน้​ตน​ เน่ืองจาก​ราคา​น้ําตาล​สูง​ เคก
จึง​ถือ​เป็น​สินคา​ฟ ุมเฟือย​ แต​เน่ืองจาก​สามารถ​เก็บ​ความ​สด​ได​นา​น ​จึง​เป็น​ที่​นิยม​ใน​หมู​กะลาสี​เรือ​ ได​รับ​การ​ตัง้​ชื่อ
ตาม​วลี​ภาษา​โปร​ตุ​เกส​ pão de Castela ซึ่ง​หมาย​ถึง​ ขนมปัง​จาก​แควน​คาส​ตีล แควน​กัสติ​ยา​เป็น​อาณาจักร​เกา​ใน
สเปน​ และ pão de Castela ที่​จริง​แลว​ เคก​สปอง​จเคก​โปร​ตุ​เกส​ pão de ló

วัตถุดิบ​คาส​เท​ลลา
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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

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

bread

ขนม​ปัง (Bread) เป็น​อาหาร​ที่​ทําจาก​แป ง​สาลี​ที่​ผสม​กับ​น้ําและ​ยีสต​ หรือ​ผง​ฟู​ นอกจาก​น้ี​ยัง​มี​การ​ใช​สวน​ผสม​อื่น​
ๆ เพื่อ​แตง​สี​ รสชาติ​และ​กลิ่น​ แตก​ตาง​กัน​ไป​ตาม​แตละ​ประเภท​ของ​ขนม​ปัง​ และ​ แตละ​ประเทศ​ที่​ทํา โดย
นําสวน​ผสม​มาตี​ให​เขา​กัน​และ​นําไป​อบ​ ขนมปัง​มี​หลาย​ประ​เภท​ เชน​ ขนมปัง​ฝรัง่เศส​ ขนมปัง​ไรย​ หรือ​แม
กระทัง่​เพ​รตเซิ​ล ของ​ขึ้น​ชื่อ​ประเทศ​เยอ​รม​นี

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

honey

น้ําผึ้ง (Honey) เป็น​อาหาร​หวาน​ที่​ผึ้ง​ผลิต​โดย​ใช​น้ําหวาน​จาก​ดอก​ไม​ พืชพันธุ​ชนิด​ตางๆ​ น้ําผึ้ง​มัก​หมาย​ถึง​ชนิด
ที่​ผลิต​โดย​ผึ้ง​น้ําหวาน​ใน​สาย​พัน​ธุ Apis เน่ือง​จาก​ เป็น​ผึ้ง​เก็บ​น้ําหวาน​ให​คุณภาพ​สูง​ และ​สามารถ​เลีย้ง​ระบบ
กลอง​ได​ น้ําผึ้ง​มี​ประวัติการ​บริโภค​ของ​มนุษย​มายา​วนา​น ​และ​ถูก​ใช​เป็น​สาร​ให​ความ​หวาน​ใน​อาหาร​และ​เครื่อง
ดื่ม​หลาย​ชนิด

 



https://baanbakery.com/

