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เคกชิฟฟอน

สวนผสม
1. แปงเคก 3 ถวย 7. ไขแดง 10 ฟอง
2. ผงฟู 1 1/2 ชอนโตะ 8. น้ําใบเตยขน 1/2 ถวย
3. นมผง 4 ชอนโตะ 9. นมขนจืด 2/3 ถวย
4. น้ําตาลทราย 3/4 ถวย 10. ไขขาว 10 ฟอง
5. เกลือปน 1 ชอนชา 11. ครีมออฟทารทาร 1 ชอนชา
6. น้ํามันพืช 3/4 ถวย 12. น้ําตาลทราย 3/4 ถวย

วิธีทํา
1. ตั้งเตาอบท่ีอุณหภูมิ 320 องศาฟาเรนไฮนต
2. รอนแปง ผงฟู นมผง เขาดวยกันหนึ่งครั้ง
3. ผสมน้ําตาลทราย เกลือปน น้ํามันพืช ไขแดง น้ําใบเตย นมขนจืด เขาดวยกันโดยใชตะกรอมือแลวเท

สวนผสมนี้ลงในแปงพรอมกับคนไปเรื่อยๆ จนหมด
4. ตีไขขาวกับครีมออฟทารทารโดยใชความเร็วสูงสุดของเครื่องใสน้ําตาลทรายทีละนอยจนหมดตีตอจนไข

ขาวตั้งยอดแข็งแตไมแหง
5. เทสวนผสมในขอ 3 ลงในขอ 4 ผสมใหเขากันดี
6. เทสวนผสมท่ีไดลงในพิมพเคกท่ีทาไขมันบาง ๆ และรองกระดาษไขไวแลวประมาณ 2/3 ของพิมพ

ไลอากาศแลวนําเขาอบโดยใชเวลาประมาณ 40 นาที หรือจนสุกเหลือง ท้ิงไวใหเย็นจึงแซะนําออกจากพิมพ
7. นําขนมท่ีสุกแลว คว่ําลงบนกระดาษลอกลาย มวนขนมตามยาวใหแนน คลายกระดาษท่ีมวนออกปลอยให

เย็น จึ่งคลี่ขนมออกทาครีมหรือแยมตามชอบ มวนกลับอีกครั้ง ใชมีดคม ๆ ตัดเปนแวนหนาประมาณ ½ - 1 นิ้ว

สวนผสมครีม
1. เนยขาว 3/4 ถวย 4. นมขนจืด 2 ชอนโตะ
2. เนยสด 1/2 ถวย 5. เกลือปน 1 ชอนชา
3. น้ําตาลไอซิ่ง 3/4 ถวย 6. วานิลา 1 ชอนชา

วิธีทําครีม
1. ตีเนยขาวและเนยสดจนออนตัว ใสน้ําตาลไอซิ่งทีละนอย ตีตอจนสวนผสมฟูขาว
2. ใสนมขนจืด เกลือปน วานิลา ตีจนเขากัน


