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เคกบุบลานินา Bublanina

เคกบุบลานินา Bublanina ไมมีอะไรที่มีความสุขมากไปกวาการไดกินของอรอย ที่เราทําเองไดที่บาน แอดแกวตา
ขอนําเสนอ เคกบุบลานินาเคกสไตลเช็ก ซึ่งแอดแกวตาลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย สูตรเคก
บุบลานินา Bublanina ดวยสวนผสมที่เรียบงาย ทําไมยากแตอรอยเป็นขอไดเปรียบที่ใหญที่สุดของสูตรน้ี เคกนุมๆ
หอมไข ตัดเปรีย้วดวยรสผลไม อรอยมากเลยละคะลองจินตนาการถึง จะมีอะไรเลิศไปกวาน้ี เกริ่นมานานหิวแลว
มาทําเคกบุบลานินาจัดไปคะ อรอยกันปังๆ มาคะดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาว
เขาครัวไปกับเมนูเคกบุบลานินากันเลยคะ

สูตรเคกบุบลานินา
ไข 4 ฟอง

น้ําตาล 200 กรัม

https://pintorecipe.com/bublanina/
https://pintorecipe.com/bublanina/


สูตรเคกบุบลานินา
น้ํามัน 100 กรัม

แป งสาลีอเนกประสงค 200 กรัม

ผลไม 500 กรัม

ผงฟู 1 ซอง

น้ําตาลวานิลลา 1 ซอง
 

วิธีทําเคกบุบลานินา
ผสมไขกับน้ําตาลจนฟู

คอยๆเติมน้ํามัน จากนัน้ใสแป ง ผงฟู และน้ําตาลวานิลลา แลวผสมจนไดแป งที่เนียน

เทแป งลงในถาดอบและจัดผลไมสดไวดานบน

นําเขาอบในเตาอบอุนที่ 160˚C ประมาณ 30 นาที จนเป็นสีเหลืองทองเล็กน อย ทานใหอรอยนะคะ
 

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

ประวัติเคกบุบลานินา

เป็นการยากที่จะระบุวา bublanina เกิดขึ้นที่ไหนและเมื่อไหร แตแนนอนวาเกือบทุกครอบครัวในเช็กมีสูตรของตัว
เองสําหรับเคกน้ี ชื่อน้ีมาจากคํานามภาษาเช็ก bublina ซึ่งหมายถึง ฟอง และหมายถึงลักษณะของเคก แมวานัก
ประวัติศาสตรดานอาหารบางคนจะมองวาเคกฝรัง่เศส clafoutis ซึ่งมักทําจากเชอรรี่ แตเน้ือของ bublanina จะมี
ความฟูและจับคูกับกาแฟไดอยางสวยงาม ซึ่งทําใหเป็นของหวานหลังอาหารกลางวันหรือ แมแตอาหารเชา เป็นผล

https://pintorecipe.com/category/international-food/


ให bublanina เป็นที่นิยมในฐานะของหวานอยางรวดเร็วหลังมื้ออาหารของครอบครัว แตยังพบไดทัว่ไปในเมนูของ
รานน้ําชาเช็กและรานกาแฟ

วัตถุดิบเคกบุบลานินา
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

baking powder

เบคกิง้พาวเดอร หรือ ผงฟู เป็นสวนผสมแหงของสารเคมีคือ เบคกิง้โซดา+กรดออนๆ + แป ง เป็นตัวที่ทําให
ขนมของเรานัน้ฟูขึ้นเชนกัน เราจะเห็นวาในสวนผสมของผงฟูนัน้มีกรดออนๆ ผสมอยูแลวเมื่อเติมน้ําลงไป
กรดออนและดางออนๆ จากเบคกิง้โซดาก็จะทําปฏิกริยาเกิดฟองแกสคารบอนไดออกไซดขึ้นมา ดวยความที่มี
กรดเป็นสวนผสมอยูแลว ดังนัน้จึงไมจําเป็นตองอาศัยกรดจากวัตถุดิบอื่นๆ ของอาหาร ขนมปังที่ทํามาจากสวน
ผสมของสารเคมีแบบแหงวา Quick bread ยกตัวอยางเชน แพนเคก มัฟฟิน หรือบิสกิต เป็นตน

vanilla

วานิลลา (Vanilla) เป็นกลิ่นที่ไดจากฝักของกลวยไมสกุล Vanilla ตนกําเนิดจากเม็กซิโก ชื่อวานิลลามาจาก
คําในภาษาสเปนวา “ไบยนียา” (vainilla) ซึ่งแปลวา ฝักเล็ก ๆ วานิลลามักถูกนํามาใชแตงกลิ่นในการทําอาหาร
ประเภทของหวานและไอศกรีม
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