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เคก​บุบ​ลา​นิ​นา Bublanina ไมมี​อะไร​ที่​มี​ความ​สุข​มาก​ไป​กวา​การ​ได​กิน​ของ​อรอย​ ที่​เรา​ทําเอง​ไดที่​บา​น ​แอด​แกวตา
ขอ​นําเส​นอ​ เคก​บุบ​ลา​นิ​นา​เคก​สไตล​เช็ก ซึ่ง​แอด​แกวตา​ลอง​ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก​แชร​สูตร​เลย​ สูตร​เคก
บุบ​ลา​นิ​นา Bublanina ดวย​สวน​ผสม​ที่​เรียบ​งาย​ ทําไม​ยาก​แต​อรอย​เป็น​ขอ​ได​เปรียบ​ที่​ใหญ​ที่สุด​ของ​สูตร​น้ี​ เคก​นุมๆ​
หอม​ไข​ ตัด​เปรีย้ว​ดวย​รส​ผล​ไม​ อรอย​มาก​เลย​ละ​คะ​ลอง​จินตนาการ​ถึง​ จะ​มี​อะไร​เลิศ​ไป​กวา​น้ี​ เกริ่น​มา​นาน​หิว​แลว​
มา​ทําเคก​บุบ​ลา​นิ​นา​จัด​ไป​คะ​ อรอย​กัน​ปังๆ​ 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​เคก​บุบ​ลา​นิ​นา​กัน​เลย​คะ

สูตร​เคก​บุบ​ลา​นิ​นา
ไข​ 4 ฟอง

น้ําตาล​ 2​00 กรัม

https://pintorecipe.com/bublanina/
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สูตร​เคก​บุบ​ลา​นิ​นา
น้ํามัน​ 100 กรัม

แป ง​สาลี​อเนกประสงค​ 2​00 กรัม

ผล​ไม​ 500 กรัม

ผง​ฟู​ 1 ซอง

น้ําตาล​วา​นิล​ลา ​1 ซอง
 

วิธี​ทําเคก​บุบ​ลา​นิ​นา
ผสม​ไข​กับ​น้ําตาล​จน​ฟู

คอยๆ​เติม​น้ํามัน​ จาก​นัน้​ใส​แป ง​ ผง​ฟู​ และ​น้ําตาล​วา​นิล​ลา ​แลว​ผสม​จน​ได​แป ง​ที่​เนีย​น

เท​แป ง​ลง​ใน​ถาด​อบ​และ​จัด​ผล​ไม​สด​ไว​ดาน​บน

นําเขา​อบ​ใน​เตา​อบ​อุน​ที่ 160˚C ประ​มา​ณ 30 นา​ที​ จน​เป็น​สี​เหลือง​ทอง​เล็ก​น อย​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ
 

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

ประวัติ​เคก​บุบ​ลา​นิ​นา

เป็นการ​ยาก​ที่​จะ​ระ​บุ​วา bublanina เกิด​ขึ้น​ที่ไหน​และ​เมื่อ​ไหร​ แต​แนนอน​วา​เกือบ​ทุก​ครอบครัว​ใน​เช็กมี​สูตร​ของ​ตัว
เอง​สําหรับ​เคก​น้ี​ ชื่อ​น้ี​มา​จาก​คํานาม​ภาษา​เช็ก bublina ซึ่ง​หมาย​ถึง​ ฟอง และ​หมาย​ถึง​ลักษณะ​ของ​เคก​ แมวา​นัก
ประวัติศาสตร​ดาน​อาหาร​บาง​คน​จะ​มอง​วา​เคก​ฝรัง่เศส​ clafoutis ซึ่ง​มัก​ทําจาก​เชอ​รรี่​ แต​เน้ือ​ของ bublanina จะ​มี
ความ​ฟู​และ​จับ​คู​กับ​กาแฟ​ได​อยาง​สวย​งาม​ ซึ่ง​ทําให​เป็น​ของ​หวาน​หลัง​อาหาร​กลาง​วัน​หรือ​ แมแต​อาหาร​เชา​ เป็น​ผล

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


ให bublanina เป็น​ที่​นิยม​ใน​ฐานะ​ของ​หวาน​อยาง​รวดเร็ว​หลัง​มื้อ​อาหาร​ของ​ครอบ​ครัว​ แต​ยัง​พบ​ได​ทัว่ไป​ใน​เมนู​ของ
ราน​น้ําชา​เช็กและ​ราน​กา​แฟ

วัตถุดิบ​เคก​บุบ​ลา​นิ​นา
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

baking powder

เบคกิง้พา​วเดอร หรือ​ ผง​ฟู​ เป็น​สวน​ผสม​แหง​ของ​สาร​เคมี​คือ​ เบคกิง้โซดา​+ก​รด​ออนๆ​ + แป ง​ เป็น​ตัว​ที่​ทําให
ขนม​ของ​เรา​นัน้​ฟู​ขึ้น​เชน​กัน​ เรา​จะ​เห็น​วา​ใน​สวน​ผสม​ของ​ผงฟู​นัน้​มี​กรด​ออนๆ​ ผสม​อยู​แลว​เมื่อ​เติม​น้ําลง​ไป​
กรด​ออน​และ​ดาง​ออนๆ​ จาก​เบคกิง้โซดา​ก็​จะ​ทําปฏิ​กริยา​เกิด​ฟอง​แกส​คารบอนไดออกไซด​ขึ้น​มา​ ดวย​ความ​ที่​มี
กรด​เป็น​สวน​ผสม​อยู​แลว​ ดัง​นัน้​จึง​ไม​จําเป็น​ตอง​อาศัย​กรด​จาก​วัตถุดิบ​อื่นๆ​ ของ​อา​หาร​ ขนมปัง​ที่​ทํามา​จาก​สวน
ผสม​ของ​สาร​เคมี​แบบ​แหง​วา Quick bread ยก​ตัวอยาง​เชน​ แพน​เคก​ มัฟฟิน ​หรือ​บิ​สกิต เป็น​ตน

vanilla

วา​นิล​ลา (Vanilla) เป็นก​ลิ่น​ที่​ได​จาก​ฝัก​ของ​กลวย​ไม​สกุล Vanilla ตน​กําเนิด​จาก​เม็ก​ซิ​โก​ ชื่อ​วา​นิล​ลา​มา​จาก
คําใน​ภาษา​สเปน​วา​ “ไบยนี​ยา” (vainilla) ซึ่ง​แปล​วา​ ฝัก​เล็ก​ ๆ วา​นิล​ลา​มัก​ถูก​นํามา​ใช​แตง​กลิ่น​ใน​การ​ทําอาหาร
ประเภท​ของ​หวาน​และ​ไอ​ศก​รีม
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