
เครือเฮอริเทจ สานรับประเพณีงานเจ 2563 ชวน

ทําเมนูเคกกลวยหอม สูตรเจ ทํางาย อรอย แถมได

ประโยชน

เทศกาลกินเจแบบน้ี คนที่กําลังกินเจอยูอาจจะลําบากสักนิดถาเกิดอยากจะทานขนมขึ้นมา เพราะในพวกขนม โดย

เฉพาะพวกขนมหวานแลว มักจะมีสวนผสมตองหามอยางพวก นม เนย หรือไขไกแฝงอยู ซึ่งถาอยูในชวงเทศกาล

กินเจแลวเกิดอยากทานขึ้นมาก็คงจะลําบากไปสักหนอย ใครที่อยากจะหาขนมทานในชวงน้ี ก็แนะนําเลยวาใหเลือก

ทานพวกขนมที่มีผลไมเป็นสวนผสม อยางพวก เคกกลวยหอม เป็นตน

เคกกลวยหอม เรียกไดวาเป็นขนมสุดฮิตที่คนไทยนิยมกินเลยก็วาได เพราะหาซื้อทานไดงาย แตถาอยูในชวงกินเจ

ก็จะหาทานยากหนอย เครือเฮอริเทจ ผูผลิตและจัดจําหนายอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ จึงขอแนะนําเมนูขนม

หวานทานงายอยาง เคกกลวยหอม ซึ่งทางเครือเฮอริเทจไดปรับเป็นสูตรเจเพื่อใหทุกคนไดรวมอิ่มบุญกันอยางถวน

หน า แบบวาไรกงัวลวาจะไมออกเจอยางแนนอน แถมยงัไดสขุภาพดีจากสวนผสมสดุเฮลตีท้ี่นํามามกิซรวมในเมนูน้ี

เขาไปอีก เพราะสวนผสมที่นํามาใช มีทัง้กลวยหอม นมพิสทาชิโอ และอัลมอนดสไลด ซึ่งทัง้ 3 อยางน้ีลวนให

ประโยชนแกรางกาย ทัง้ชวยตานอนุมูลอิสระ ชวยลดความเครียด และบํารุงสายตา แถมที่สําคัญยังชวยแกอาการ

ทองผูกไดดีอีกดวย เหมาะอยางมากในการทานในชวงเทศกาลกินเจ เพราะอาหารในเทศกาลน้ีจะเนนไปที่พวกแป ง

ของมัน ของทอด เป็นหลัก ซึ่งอาจทําใหเกิดอาการทองผูกไดงายตามมา
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เมนู เคกกลวยหอม สูตรเจของเครือเฮอริเทจ ก็ไมยุงยากแคเตรียมสวนผสมตามน้ี ไดแก

1. แป งเคกเจ 200 กรัม

2. ผงฟู 1 1/2 ชอนชา

3. เบกกิง้โซดา 1 ชอนชา

4. เกลือปน 1/2 ชอนชา

5. น้ํามันรําขาว 100 กรัม

6. น้ําตาลทราย 130 กรัม

7. กลวยหอมสุก 200 กรัม (หรือประมาณ 2 ลูกใหญ)

8. น้ํามะนาว 1 ชอนชา

9. กลิ่นวานิลลา 1 ชอนชา

10. นมพิสทาชิโอผสมเน้ือกลวยบด แบรนดซันคิสท 80 มิลลิลิตร

11. อัลมอนดสไลด แบรนดเฮอริเทจ (ใชสําหรับแตงหน าเคก)

12. เฮอริเทจ เดลี่ ซูเปอร นัท (ใชสําหรับแตงหน าเคก)

วิธีทํา เคกกลวยหอมสูตรเจ

1. รอนแป งเคกเจ เบกกิง้โซดา และผงฟู แลวพักไว

2. นําน้ํามันรําขาว, น้ําตาล, นมพิสทาชิโอผสมเน้ือกลวยบด และเกลือ ผสมเขาดวยกัน ตีจนน้ําตาลละลายเป็นเน้ือ

เดียวกัน

3. บดกลวยหอมและใสน้ํามะนาวลงไป และเทใสสวนผสมขอ 2 คอยๆ ตีจนเขากัน

4. คอยๆ ใสแป งที่เตรียมไว แบงออกเป็น 3 สวนลงไปผสมกับกลวยหอมบดที่เตรียมไวในขอสาม ตีไปเรื่อยๆ จน

เป็นเน้ือเดียวกัน

5. ทาน้ํามันลงในแมพิมพ เทใสแมพิมพที่เตรียมไว โรยหน าดวยอัลมอนดสไลดแบรนดเฮอริเทจและเฮอริเทจ เดลี่ ซู

เปอร นัท ตกแตงใหสวยงามตามชอบ

6. เขาเตาอบ ใชไฟบนลาง 180-องศา อบประมาณ 20 นาที อบตอดวยไฟลาง 10 นาที (คอยสังเกตุสีของเคกกลวย

หอมวาสุกหรือยังโดยนําไมจิม้ฟันจิม้เน้ือสัมผัสดู)

สําหรับใครที่มองหาขนมทานในชวงเทศกาลกินเจ ก็อยาลืมนําเมนูเคกกลวยหอม สูตรเจของเครือเฮอริเทจไปลอง

ทําดู และใครที่อยากเพิ่มความอรอยใหอรอยยิ่งเขาไปอีก ก็สามารถเพิ่มท็อปป้ิงมาโรยหน าเพิ่มเติมได อยางในเมนูน้ี

ก็มีการเลือกใช อัลมอนด ซึ่งเป็นถัว่ยอดนิยม กับ เฮอริเทจ เดลี่ ซูเปอร นัท ที่มีทัง้ถัว่คุณภาพ ผลไม และธัญพืช

ตางๆ ซึ่งอุดมไปดวยคุณคาทางโภชนาการมาโรยหน า หากตองการหาซื้อก็ไมยาก สามารถหาซื้อผลิตภัณฑของเครือ

เฮอริเทจไดแลวตัง้แตวันน้ีที่หางสรรพสินคาและซูเปอรมารเก็ตชัน้นําทัว่ไป หรือผานชองทางออนไลนตางๆ ไดที่

Shopee, Lazada, JD Central และ Line ID: @Heritagethailand สอบถามเพิ่มเติมโทร 02-813-0954-5 หรือ



ติดตามกิจกรรมและขาวสารของเครือเฮอริเทจไดที ่www.heritagethailand.com,

www.facebook.com/Heritagegroupth และ IG: heritage_thailand


