
Cheesecake



Lesson : Cheesecake

Cheesecake 01

 คือ ของหวานที่มีสวนประกอบตั้งแตหนึ่งชั้น 

(Layer) ข�้นไป ชั้นที่หนาที่สุดมีสวนประกอบหลัก 

เปนช�สชนิดเนื้อออน (Soft Cheese) ไขและน้ำตาล 

ในบางครั้งจะมีสวนฐานเปนแครกเกอรหร�อบิสกิต 

แปงเพสทร�หร�อเคก ในกรณีที่เปนแครกเกอรหร�อ 

บิสกิต เราจะพบทั้งแบบที่อบและแบบที่ไมผานการอบ 

ช�สเคก

 “ช�สเคก” เปนของหวานที่มีอยูในหลากหลายวัฒนธรรม สูตรและสวนประกอบ ก็แตกตางกันไป 

สามารถตกแตงดวยผลไม คร�ม ถั่ว ซอสผลไม ซอสคาราเมลหร�อซอสช็อกโกแลต เปนตนหร�อผสมผสาน 

สวนประกอบเหลานี้เขาไปในเนื้อของช�สเคกเลยก็ไดเชนกัน 

 ช�สเคกนั้น มีรากฐานมาจากของหวานในสมัยกร�กโบราณและถูกพัฒนาตอเร�่อยมา ช�สเคกในสไตล 

ของอเมร�กัน เกิดข�้นในชวงปลายศตวรรษที่ 18 ในเวลาที่มีการคิดคนและผลิตคร�มช�ส เผยแพรสูตลาด 

ซ�่งบร�ษัทแรกที่ทำคร�มช�สก็คือ บร�ษัทที่ผลิตฟลาเดเฟยคร�มช�ส นั่นเอง นอกจากคร�มช�สแลว ช�สเคกจาก 

ตางวัฒนธรรมก็มีการใชช�สหร�อผลิตภัณฑจากนมในรูปแบบที่แตกตางกันไป เชน ช�สเคกสไตลอิตาเลียน 

จะใชช�สร�คอตตา สวนในเยอรมันจะนิยมใชควารก (Quark)

 ไอซบ็อกซช�สเคก เปนช�สเคกที่ไมผานการอบ 

สวนของฐานประกอบดวยบิสกิตและเนยในสัดสวน 

3:1 สวนประกอบของเนื้อช�สเคกนั้น ใชเจลาติน 

เปนตัวชวยในการเซ็ตตัวโดยการนำไปแชในตูเย็น

 ไอซบ็อกซช�สเคก Ice Box Cheesecake 

ฐานช�สเคก

•  ไดเจสทีฟบิสกิต  120  กรัม

•  เนย (ละลาย)  40  กรัม

ช�สเคก

•  คร�มช�ส   225  กรัม

•  น้ำตาลทราย  80  กรัม

•  กร�กโยเกิรต  180  กรัม

•  คร�ม   180  มิลลิลิตร

•  กลิ่นวานิลลา  ½  ชอนชา

•  น้ำมะนาวเลมอน  1  ชอนชา

•  เจลาตินผง   5  กรัม

•  น้ำ    2  ชอนโตะ
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1.  เตร�ยมพิมพที่สามารถถอดกนได ขนาด 16 เซนติเมตร

2.  บดบิสกิตดวยเคร�่องบดสับ หร�อใสในถุงพลาสติกแลวใชไมนวดแปงบดใหแหลกดี นำบิสกิต

    ผสมกับเนยละลาย กรุลงในพิมพ ใชหลังชอนหร�อกนแกวน้ำกดใหแนนดี พักในตูเย็น

3.  ใสผงเจลาตินลงในน้ำเพื่อใหพองตัว ประมาณ 5 นาที

4.  ตีคร�มช�สดวยหัวตีใบพัดใหคลายตัว ใสน้ำตาลทรายตีตอใหเขากันดี ใสกร�กโยเกิรต วานิลลา

    และน้ำมะนาวเลมอนตามลงไป

5.  แบงคร�มเปนสองสวน นำสวนแรกใสหมอตั้งไฟ พอเร�่มเดือด ก็ยกออกจากความรอน ใสเจลาติน 

    ที่พองตัวแลวลงไป คนใหละลายดี ใสคร�มที่เหลือลงไป คนใหเขากันดี

6.  ใสสวนผสมคร�มที่มีเจลาตินลงในสวนผสมคร�มช�ส คนเบาๆ ใหเขากันดี

7.  นำสวนผสมใสลงในพิมพ นำไปแชเย็นเปนเวลา 4-5 ชั่วโมง หร�อจนเช็ตตัวดี

8.  ใชผาชุบน้ำรอน บิดหมาดๆ ลอมพิมพ เปนเวลา 30 ว�นาที นำช�สเคกออกจากพิมพ ตัดเปนช�้น 

    ตามขนาดที่ตองการ

ว�ธ�ทำ

 ช�สเคกแบบอบ สวนของฐานประกอบดวย 

บิสกิตและเนยในสัดสวน 4:1 สวนประกอบของ 

เนื้อช�สเคกนั้นมีไขไกที่ชวยใหเซ็ตตัว 

ช�สเคกอบ Baked Cheesecake 

ฐานช�สเคก

•  ไดเจสทีฟบิสกิต  120  กรัม

•  เนย (ละลาย)  30  กรัม

ช�สเคก

•  คร�มช�ส   225  กรัม

•  น้ำตาลทราย  80  กรัม

•  คร�มเปร�้ยว   105  กรัม

•  คร�ม   105  มิลลิลิตร

•  กลิ่นวานิลลา  ½ ชอนชา

•  น้ำมะนาวเลมอน  1  ชอนชา

•  ไขไก   2  ฟอง

•  แปงขาวโพด  1½   ชอนโตะ 
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1.  เตร�ยมพิมพที่สามารถถอดกนไดขนาด 16 เซนติเมตร เปดเตาอบที่ 180 องศาเซลเซ�ยส

2.  บดบิสกิตดวยเคร�่องบดสับหร�อใสในถุงพลาสติกแลวใชไมนวดแปงบดใหแหลกดี นำบิสกิตผสมกับ 

    เนยละลาย กรุลงในพิมพ ใชหลังชอนหร�อกนแกวน้ำกดใหแนนดี นำเขาอบเปนเวลา 10 นาที 

    แลวนำออกมาพักใหเย็นลง ปรับอุณหภูมิเตาอบลงที่ 165 องศาเซลเซ�ยส

3.  ตีคร�มช�สดวยหัวตีใบพัดใหคลายตัว ใสน้ำตาลทรายตีตอใหเขากันดี รอนแปงลงไป ใสไขทีละฟอง

    ตามดวยคร�มเปร�้ยว วานิลลา น้ำมะนาวเลมอนและคร�ม กรองสวนผสมใสพิมพที่กรุบิสกิตไวแลว

4.  อบช�สเคกเปนเวลา 45 นาที นำออกมาพักใหเย็นลงที่อุณหภูมิหอง แชเย็นเปนเวลา 4-5 ชั่วโมง

5.  ใชมีดแซะรอบพิมพ นำช�สเคกออกจากพิมพ ตัดเปนช�้นตามขนาดที่ตองการ

ว�ธ�ทำ

       ช�สเคกเนื้อเบานุม อันเกิดจากการแยกไขขาวและ 

ไขแดง โดยนำไขขาวไปตีกับน้ำตาลไอซ�่งใหมีลักษณะ

เปนเมอแร็งก กอนที่จะนำกลับมาผสมกับสวนผสมหลัก

ซูเฟลช�สเคก Soufflé Cheesecake 

•  คร�มช�ส   225  กรัม

•  น้ำตาลไอซ�่ง  80  กรัม

•  คร�มเปร�้ยว   105  กรัม

•  นม    105  มิลลิลิตร

•  กลิ่นวานิลลา  ½  ชอนชา

•  น้ำมะนาวเลมอน  1  ชอนชา

•  ไขไก   2  ฟอง

•  แปงขาวโพด  2½   ชอนโตะ
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บทเร�ยนและสูตรอาหารใน My Cooking School Project 

ถูกรวบรวมและเกี่ยวโยงใหเกิดภาพที่สามารถจดจำและเขาใจไดงาย 

บางสูตรอาจจะมีความแตกตางจากสูตรดั้งเดิม เนื่องจากถูกปรับ 

หร�อดัดแปลงใหเหมาะสมกับการทำในครัวที่บาน

CAUTION

สวนประกอบ Baked Soufflé

ไดเจสทีฟบิสกิต (กรัม)

เนย (ละลาย) (กรัม)

คร�มช�ส (กรัม)

น้ำตาลทราย (กรัม)

น้ำตาลไอซ�่ง (กรัม)

กร�กโยเกิรต (กรัม)

คร�มเปร�้ยว (กรัม)

นม (มิลลิลิตร)

คร�ม (มิลลิลิตร)

กลิ่นวานิลลา (ชอนชา)

น้ำมะนาวเลมอน (ชอนชา)

เจลาติน (ผง) (กรัม)

น้ำสะอาด (ชอนโตะ)

ไขไก

แปงขาวโพด (ชอนโตะ)

Ice Box

120

40

225

80

-

180

-

-

180

½

1

5

2

-

-

120

30

225

80

-

-

105

-

105

½

1

-

-

2

1 ½ 

-

-

225

-

80

105

105

-

½

1

-

-

2

2 ½ 

ว�ธ�ทำ

ตารางเปร�ยบเทียบสวนประกอบของช�สเคกทั้งสามประเภท

1.  พิมพขนาด 16 เซนติเมตร ทาเนยในพิมพ รองกระดาษไขที่กนและรอบพิมพ เตร�ยมถาดอบขอบสูง 

    ที่สามารถใสพิมพเคกได ตมน้ำรอนไว เปดเตาอบที่ 190 องศาเซลเซ�ยส

2.  แยกไขขาวและไขแดง ตีคร�มช�สดวยหัวตีใบพัดใหคลายตัว ใสคร�มเปร�้ยว ไขแดง รอนแปงขาวโพด 

    ใสลงไป ตามดวยนม กลิ่นวานิลลาและมะนาวเลมอน กรองพักไว

3.  ตีไขขาวใหข�้นฟูดวยหัวตีตะกรอ ใสน้ำตาลไอซ�่งลงไปทีละนิดจนหมด ตีจนตั้งยอดดี นำไปตะลอมกับ 

    สวนผสมหลักใหเขากันดี ใสสวนผสมลงในพิมพ

4.  นำพิมพวางในถาดอบ ใสน้ำรอนลงไปใหสูงประมาณคร�่งหนึ่งของพิมพช�สเคก อบช�สเคกเปนเวลา 

    15 นาที แลวจ�งลดอุณหภูมิเตาอบลงมาที่ 150 องศาเซลเซ�ยส อบตออีก 25 นาที

5.  ปดไฟเตาอบ พักเคกในเตาอบโดยแงมประดูเตาอบเปนเวลา 1 ชั่วโมง นำช�สเคกออกมาพักใหเย็นลง

    แลวนำแชเย็นเปนเวลา 4-5 ชั่วโมง

6.  นำช�สเคกออกจากพิมพ ตัดเปนช�้นตามขนาดที่ตองการ


