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ที​รา​มิ​สุ Tiramisù แอด​ครู​ตอง​ซจะ​นําเสนอ​เมนู​ขนม​หวาน​สไตล​อิตาเลียน​ ซึ่ง​แอด​ครู​ตอง​ซลอง​ทํามา​แลว​อรอย​มาก
ๆเลย​คะ​ อยาก​แชร​สูตร​เลย​ นัน่​คือ​ที​รา​มิ​สุ ​รับรอง​ใคร​มา​ชิม​ตอง​ติด​ใจ​ เผย​แพร​โดย​สถาบัน​อาหาร​แหง​อิตาลี​ สูตร​น้ี
ประกอบ​ดวย​ไวน​ เครื่อง​เทศ​มา​ซา​ลา ​ที่​มี​กลิ่น​หอม​ของ​เครื่อง​เทศ​เส​ริม​ แต​หาก​ไม​ชอบ​เครื่อง​เทศ​สามารถ​ทดแทน
ดวย​บรัน่ดี​ นอกจาก​น้ี​ เคก​ที​รา​มิ​สุ​น้ี​ยัง​ประกอบ​เป็น​ชัน้​เดียว​ และ​ผสม​น้ําเชื่อม​และ​ริ​สเต​รตโต​(จุด​ไฟ​) เพื่อ​เพิ่ม​ความ
บันเทิง​ใน​การ​รับ​ประทาน​ถา​เพื่อน​ๆทําตาม​ วิธี​ทําตา​มล​ําดับ​ รับรอง​อรอย​แนนอน​คะ​ แอด​ครู​ตอง​ซรับ​ประกัน​ความ
ประทับ​ใจ​คะ​ เอา​ละ​คะ​ เพื่อ​ไม​ให​เป็นการ​เสีย​เวลา​ มา​ทําที​รา​มิ​สุ​กัน​ ไป​ลอง​ทํากัน​เลย​คะ​ ของ​อรอย​อดใจ​ไม​ไหว​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​ที​รา​มิ​สุ​กัน​เลย​คะ

สูตร​ที​รา​มิ​สุ
น้ํา 100 มล​.​ (1/3 ถวย​ + 2 ชอน​โตะ​)

น้ําตาล​ 2​ ชอน​โตะ

ริ​สเต​รตโต​ 4 ช็อต

มาส​คา​รโป​เนชีส​ 400 กรัม​ (14 ออนซ​)

https://baanbakery.com/tiramisu/
https://baanbakery.com/tiramisu/


สูตร​ที​รา​มิ​สุ
น้ําตาล​ 10 ชอน​โตะ

ไข​ 4 ฟอง​ แยก​ออก

Marsala dolce 4 ชอน​โตะ

Savoiardi ladyfingers 250 กรัม​ (8.​8 ออนซ​)

ผง​โกโก​ไม​หวา​น
 

วิธี​ทําที​รา​มิ​สุ
วิธี​ทําน้ําตาล​และ​น้ําเชื่อม​กาแฟ​ เริ่ม​ดวย​การ​ตม​น้ํา 100 มล​.​ (1/3 ถวย​ + 2 ชอน​โตะ​) กับ​น้ําตาล​ 2​ ชอน​โตะ​
จาก​นัน้​ ชง​กาแฟ​เอ​สเพรส​โซ​ 4 ช็อต คน​ให​เขา​กัน​ใน​น้ําเชื่อม​ แลว​พัก​ไว​ให​เย็น

เมื่อ​สวน​ผสม​ของ​กาแฟ​เย็น​ตัว​ลง​จน​หมด​ ให​เริ่ม​ทําตัว​เคก​โดย​ จุม​เลดี้​ฟิงเกอร​ หรือ Savoiardi ลง​ใน​กาแฟ​ที
ละ​ชิน้​แลว​วาง​เรียง​ตอ​กัน​ที่​ดาน​ลาง​ของ​จาน​อบ​สี่เหลี่ยม​จน​ปิด​สนิท

สําหรับ​ครีม​ ตี​ไข​แดง​กับ​น้ําตาล​จน​ฟู​ จาก​นัน้​ใส​ไว​น Marsala แลว​ตี​อีก​ครัง้​ จาก​นัน้​ใส​มาส​คา​รโป​เนชีส​ คน​เบา​
ๆ จน​สวน​ผสม​เนีย​น ​สุด​ทาย​ ตี​ไข​ขาว​จน​ตัง้​ยอด​และ​ผสม​เบา​ ๆ กับ​ครีม​มาส​คา​โป​น ​พับ​ขึ้น​และ​ลง​แทนที่​จะ
เคลื่อน​เป็น​วง​กลม

สุด​ทาย​ ทา​ครีม​ให​ทัว่​ขนมปัง​บิ​สกิต Savoiardi ที่​แช​กาแฟ​ คลุม​ดวย​พลาสติก​แร​ปแลว​แช​เย็น​อยาง​น อยห​ลาย
ชัว่​โมง

เมื่อ​ทิรา​มิ​ซู​เซ็ตตัว​แลว​ ให​โรย​ดวย​ผง​โกโก​แบบ​ไม​หวา​น ​ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – https://www.tasteatlas.com/tiramisu/recipe/tiramisu-with-marsala

ประวัติ​ที​รา​มิ​สุ

ที่มา​ของ​ทิรา​มùิ มี​การ​โต​เถียง​กัน​อยาง​หนัก​ สอง​ภูมิภาค​ของ​อิตาลี​ คือ Veneto และ Friuli อยู​ใน​การ​ตอสู​อยาง​ตอ
เน่ือง​โดยที่​ทัง้​สอง​ภูมิภาค​สามารถ​อาง​สิทธิ ์​ของ​หวาน​เป็น​ของ​ตัว​เอง​ได​ มี​คน​แนะนําวา​ที​รา​มิ​สุ​ถูก​คิดคน​ขึ้น​ใน​ปี​ 1970
ใน​เมือง​เต​รวิ​โซ​ แควน​เวเนโต​ใน​ราน​อา​หาร Alle Beccherie ซึ่ง​ปัจจุบัน​ปิด​ทําการ​อยาง​นา​เสีย​ดาย​ อยางไร​ก็​ตาม

https://baanbakery.com/


Alle Beccherie ไมใช​สถาน​ประกอบ​การ​แหง​เดียว​จาก Treviso ใน​การ​ดําเนิน​การ​ ราน​อา​หาร Il Camin โรง​แรม Al
Fogher และ​ราน​อา​หาร El Toulà ยัง​เป็น​แหลง​ตน​กําเนิด​ได​ ใน​ฟิรู​ลี​นัน้​ ทิรา​มิù เป็น​ลูก​คน​แรก​ของ Norme Pielli
หัวหน า​พอ​ครัว​ของ Hotel Roma ใน Tolmezzo ซึ่ง​พิสูจน​ได​วา​เป็น​ใบ​เสร็จ​รับ​เงิน​จาก​ปี​ 1959 สําหรับ​ tirami su ตอ​
2 ที่​เรียก​เก็บ​จาก Italian Academy of Cuisine

อยางไร​ก็​ตาม​ ตาม​ตํานาน​เลา​วา Mario Cosolo เชฟ​จาก Pieris, Gorizia ใน​เมือ​ง Friuli ได​เสิรฟ​ของ​หวาน​ที่​คลาย
กัน​ซึ่ง​ทําจาก​ช็อกโกแลต​และ​ซา​ไบโอ​เนใน​ชวง​ทศวรรษ​ที่​ 1930 ซึ่ง​เรียก​วา​ coppa Vetturino ซึ่ง​ตอ​มา​เขา​ได
เปลี่ยน​ชื่อ​เป็น tiramisù ใน​ตอน​ตน​ของ​ทศวรรษ​ที่​ 1940 สูตร​ที​รา​มิ​สุ​สูตร​แรก​เผย​แพร​ใน​ปี​ 1960 แต​ใช​ชื่อ​ตาง​กัน​
ใน​ขณะ​ที่​คําจํากัด​ความ​แรก​ของ​คําน้ี​ปรากฏ​ใน​พจนา​นุ​กรม Sabatini Coletti ปี​ 1980

วัตถุดิบ​ที​รา​มิ​สุ
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

cheese

เนย​แข็ง​ หรือ​ ชีส (Cheese) คือ​ ผลิตภัณฑ​จาก​นม​ซึ่ง​สามารถ​ผลิต​ได​จาก​นมวัว​หรือ​แพะ​ เป็น​ตน​ ที่​ผาน
กระบวนการ​คัด​แยก​โปร​ตีน​ แลว​นําโปรตีน​ของ​นม​มา​ทําการ​ผสม​เชื้อ​รา​ หรือ​แบค​ที​เรี​ย หรือ​สาร​อื่น​ ๆ แตก​ตาง
กัน​ไป​ตาม​แตละ​ประเภท​ของ​เนย​แข็ง​ ซึ่ง​แตก​ตาง​จาก​เนย​ที่​ทํามา​จาก​ไข​มัน​ของ​นม

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
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