
               ประโยชนข์องกล้วยหอมน้ัน มมีากมายเลยทเีดียว โดยเฉพาะกินกล้วยหอมตอนเช้าทีใ่ห้
ท้ังพลังงานและลดน า้หนักได้ผล แต่วันนีเ้ราจะมาท าขนมจากกล้วยหอมกันคะ เป็นต ารับเค้กที ่บ้าน
ไหนไม่มีเตาอบขนม ก็สามารถท าได้คะ 

เค้กกล้วยหอมน่ึง 

สว่นผสม 

     1.แป้งเคก้                   1    กิโลกรมั             6. กลว้ยหอมสกุงอม       5-6  ผล 

     2.ไขไ่ก่                      10    ฟอง                  7. น  ำ้ตำลทรำย                  1  กิโลกรมั 

     3.น ำ้มะนำว                1  ชอ้นชำ                 8.ผงฟ ู                               2  ชอ้นชำ 

     4.เบกกิง้โซดำ              2  ชอ้นชำ                9. เกลือป่น                        ½  ชอ้นชำ 

     5.น ำ้มนัพืชหรือเนยสด     2  ถว้ยตวง 

วิธีท  ำ 

1.บดกลว้ยหอมใหล้ะเอียด ใชก้ลว้ยงอมมำกๆ จะย่ิงดี ใยกลว้ยเยอะ นึ่งสีขนมจะสวย   

2. ตีไขก่บัน ำ้ตำลทรำยใหเ้นียน ตปีระมำณ 3 นำที คือใหน้  ำ้ตำลละลำย 

3. จำกนัน้ใสน่  ำ้มนัพืชหรือเนยลงไป ตใีหเ้ขำ้กนั ประมำณ 1 นำที แลว้จึงเติมน ำ้มะนำว 

4. เติมกลว้ยหอมบดลงไป ตีใหเ้ขำ้กนั อีกครัง้ประมำณ 2 นำที 

5. ผสมแป้ง ผงฟ ูเบคกิง้โซดำ คนใหเ้ขำ้กนั จำกนัน้น  ำแปง้ลงไปผสมแลว้ตีใหเ้ขำ้กนั 

6 .เตรียมพิมพแ์ละถว้ยกระดำษตกัหยอดใสถ่ว้ยประมำณ 3/4ของพิมพ ์จำกนัน้น  ำไปนึ่ง กำรนึ่งใหใ้ชไ้ฟแรงให้   

   น  ำ้เดือด จำกนัน้ลดไฟออ่นจงึน ำขนมลงไปนึ่ง นึ่งประมำณ 20-25 นำที 

*สำมำรถ เปลี่ยนเป็นเคก้ฟักทอง(นึง่ใหส้กุและบด)  เคก้มนัมว่ง(นึ่งใหส้กุและบด)  เคก้กลว้ยน ำ้วำ้  โดย

ทดแทนในปริมำณเท่ำกบัปริมำณกลว้ยหอมสกุบด 

พชัญธ์น  วิกนั  นวส.ชพ. 


