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ทีรามิสุ Tiramisù ถาเพื่อนๆกําลังคนหาสูตรทีรามิสุแสนอรอย แอดพอเพียงขอบอกวา …บิงโก… มาถูกที่แลวคะ ถูก
ตองนะคาบแอดพอเพียงชวนทําเมนูเด็ดทีรามิสุ เผยแพรโดยสถาบันอาหารแหงอิตาลี สูตรน้ีประกอบดวยไวน เครื่อง
เทศมาซาลา ที่มีกลิ่นหอมของเครื่องเทศเสริม แตหากไมชอบเครื่องเทศสามารถทดแทนดวยบรัน่ดี นอกจากน้ี เคก
ทีรามิสุน้ียังประกอบเป็นชัน้เดียว และผสมน้ําเชื่อมและริสเตรตโต(จุดไฟ) เพื่อเพิ่มความบันเทิงในการรับประทาน
ลองนึกดูขนมหวานสไตลอิตาเลียน ซึ่งแอดพอเพียงลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย ไปลอง
ทําของอรอยๆ กินกันคะ แคคิดก็อยากกินแลว มาทําทีรามิสุกันเลยคะ อรอยกันปังๆ มาคะดาวนโหลดสูตร มือขวา
ควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูทีรามิสุกันเลยคะ

สูตรทีรามิสุ
น้ํา 100 มล. (1/3 ถวย + 2 ชอนโตะ)

น้ําตาล 2 ชอนโตะ

https://pintorecipe.com/tiramisu/
https://pintorecipe.com/tiramisu/


สูตรทีรามิสุ
ริสเตรตโต 4 ช็อต

มาสคารโปเนชีส 400 กรัม (14 ออนซ)

น้ําตาล 10 ชอนโตะ

ไข 4 ฟอง แยกออก

Marsala dolce 4 ชอนโตะ

Savoiardi ladyfingers 250 กรัม (8.8 ออนซ)

ผงโกโกไมหวาน
 

วิธีทําทีรามิสุ
วิธีทําน้ําตาลและน้ําเชื่อมกาแฟ เริ่มดวยการตมน้ํา 100 มล. (1/3 ถวย + 2 ชอนโตะ) กับน้ําตาล 2 ชอนโตะ
จากนัน้ ชงกาแฟเอสเพรสโซ 4 ช็อต คนใหเขากันในน้ําเชื่อม แลวพักไวใหเย็น

เมื่อสวนผสมของกาแฟเย็นตัวลงจนหมด ใหเริ่มทําตัวเคกโดย จุมเลดี้ฟิงเกอร หรือ Savoiardi ลงในกาแฟที
ละชิน้แลววางเรียงตอกันที่ดานลางของจานอบสี่เหลี่ยมจนปิดสนิท

สําหรับครีม ตีไขแดงกับน้ําตาลจนฟู จากนัน้ใสไวน Marsala แลวตีอีกครัง้ จากนัน้ใสมาสคารโปเนชีส คนเบา
ๆ จนสวนผสมเนียน สุดทาย ตีไขขาวจนตัง้ยอดและผสมเบา ๆ กับครีมมาสคาโปน พับขึ้นและลงแทนที่จะ
เคลื่อนเป็นวงกลม

สุดทาย ทาครีมใหทัว่ขนมปังบิสกิต Savoiardi ที่แชกาแฟ คลุมดวยพลาสติกแรปแลวแชเย็นอยางน อยหลาย
ชัว่โมง

เมื่อทิรามิซูเซ็ตตัวแลว ใหโรยดวยผงโกโกแบบไมหวาน ทานใหอรอยนะคะ
 

ขอขอบคุณขอมูล – https://www.tasteatlas.com/tiramisu/recipe/tiramisu-with-marsala

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


ประวัติทีรามิสุ

ที่มาของทิรามùิ มีการโตเถียงกันอยางหนัก สองภูมิภาคของอิตาลี คือ Veneto และ Friuli อยูในการตอสูอยางตอ
เน่ืองโดยที่ทัง้สองภูมิภาคสามารถอางสิทธิ ์ของหวานเป็นของตัวเองได มีคนแนะนําวาทีรามิสุถูกคิดคนขึ้นในปี 1970
ในเมืองเตรวิโซ แควนเวเนโตในรานอาหาร Alle Beccherie ซึ่งปัจจุบันปิดทําการอยางนาเสียดาย อยางไรก็ตาม
Alle Beccherie ไมใชสถานประกอบการแหงเดียวจาก Treviso ในการดําเนินการ รานอาหาร Il Camin โรงแรม Al
Fogher และรานอาหาร El Toulà ยังเป็นแหลงตนกําเนิดได ในฟิรูลีนัน้ ทิรามิù เป็นลูกคนแรกของ Norme Pielli
หัวหน าพอครัวของ Hotel Roma ใน Tolmezzo ซึ่งพิสูจนไดวาเป็นใบเสร็จรับเงินจากปี 1959 สําหรับ tirami su ตอ
2 ที่เรียกเก็บจาก Italian Academy of Cuisine อยางไรก็ตาม ตามตํานานเลาวา Mario Cosolo เชฟจาก Pieris,
Gorizia ในเมือง Friuli ไดเสิรฟของหวานที่คลายกันซึ่งทําจากช็อกโกแลตและซาไบโอเนในชวงทศวรรษที่ 1930 ซึ่ง
เรียกวา coppa Vetturino ซึ่งตอมาเขาไดเปลี่ยนชื่อเป็น tiramisù ในตอนตนของทศวรรษที่ 1940 สูตรทีรามิสุสูตร
แรกเผยแพรในปี 1960 แตใชชื่อตางกัน ในขณะที่คําจํากัดความแรกของคําน้ีปรากฏในพจนานุกรม Sabatini
Coletti ปี 1980

วัตถุดิบทีรามิสุ
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

cheese

เนยแข็ง หรือ ชีส (Cheese) คือ ผลิตภัณฑจากนมซึ่งสามารถผลิตไดจากนมวัวหรือแพะ เป็นตน ที่ผาน
กระบวนการคัดแยกโปรตีน แลวนําโปรตีนของนมมาทําการผสมเชื้อรา หรือแบคทีเรีย หรือสารอื่น ๆ แตกตาง
กันไปตามแตละประเภทของเนยแข็ง ซึ่งแตกตางจากเนยที่ทํามาจากไขมันของนม

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
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