
Baking Challenge 23: Mon trang miêng lanh giai nhiêt mua he: Kem 
banh ca phê.

Host: Me Cao, foxkitchen@blogpost.com

Xin chao cac thanh viên tham gia Baking Challenge 23, thang 7/2011. Tơ rât vui va vinh dư đươc host  
challenge ky nay vơi môt mon trang miêng vưa ngon, mat, vưa đep măt. Vao môt ngay he nong nưc như thê nay, ai  
ma chăng muôn thương thưc 1 mon kem ngon, mat lim phai không a? Giơi thiêu vơi cac ban mon kem banh ca phê  
nhe. Mon nay tơ đa lam 2 lân rôi, va thây đây la môt mon kem dê lam, chi hơi mât thơi gian chơ cho kem thât lanh  
thôi. Vây nêu ban đinh đai khach mon nay thi nhơ lam tư ngay hôm trươc nhe. Sau Baking Challenge nay, cac ban  
co thê tuy sang tao lam ra cac loai kem banh thơm ngon vơi cac vi khac nhau cho gia đinh va ban be thương thưc.  
Kem banh thương đươc giư lanh sâu la lâu đê lâu chay hơn, va thương đươc kêt hơp it nhât 2 vi kem, vi du dâu va  
chocolate, dưa va chocolate, cam va vanilla, chuôi va chocolate…. Kem banh cung co thê lam thanh banh sinh nhât  
nêu ban tô chưc tai nha, trong phong điêu hoa mat lanh, hoăc sinh nhât vao mua lanh. Trong trương hơp nay,  
whipping cream đanh bông vơi đương va vanilla la lưa chon hoan hao đê trang tri kem banh sinh nhât đây. Ngoai  
ra, ban co thê ôn lai bai Joconde đê co viên banh trang tri, vưa đep vưa giư kem lâu chay.

Chuc cac ban va gia đinh nhưng ngay he vui va thu vi. Va hy vong cac ban đêu thich mon kem nay.

Công thưc mon kem banh ca phê tơ chon đê host Baking Challenge nay đươc lây vơi sư châp thuân cua  
chu nhân môt blog đươc rât nhiêu ngươi hâm mô, 1 baking blogger ngươi Thai tên la Pook, blog Dailydelicious ơ 
đây . Công thưc cua Pook không cân bơt đương đâu nhe, vi ngot vưa lăm rôi cac ban a. Cam ơn Pook nhe, cac công  
thưc Pook chia se đêu không-thê-thât-bai. (Thank you Pook, for your never fail recipes).
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Capucino Icecream Cake

Nguyên liêê u

Côt banh ca phê

Trưng: 2 qua to cân ca vo la 140gr
Đương xay min 85gr
Muôi: ¼ thia ca phê
Nươc côt chanh: 1 thia 
Bơ nhat quay chay: 18g 
Bôt đa dung 50gr trôn lân 10g bôt ngô
Bôt hanh nhân: 25g 
Bôt ca phê hoa tan: 9g 

Kem vi ca phê
Sưa nguyên kem: 250ml 
Long đo trưng: 3 qua
Đương: 50g 
Corn Syrup: 23ml 
Bôt ca phê hoa tan: 20gr
Muôi: ¼ thia ca phê
Whipping cream: 100ml

Kem Vanilla
Long trăng trưng: 30g 
Đương: 70g 
Nươc: 20g 
Whipping cream: 300gr
Vanilla extract: 1 thia ca phê

Si-rô Ca phê 
Nươc: 50g 
Đương: 50g + 1 chut khoang ¼ thia ca phê corn syrup, nêu co

Rươu Ca phê Kahlúa: 30ml 

Bôt cacao đê răc măt kem banh: 2 thia 

Cach lam côt banh vi ca phê:

Bât lo nong 170°C. 
Lot khuôn vuông 25cm x 25cm băng giây nên
Rây min bôt my, bôt hanh nhân va bôt ca phê rôi trôn đêu vơi nhau.

Dung may đanh trưng vơi đương, côt chanh va muôi (cho đương vao tư tư) cho đên khi bông nhâc que lên co thê ve 
hinh sô 8 ma không bi chim hêt ngay (ribbon stage). 
Chia bôt lam 2 phân đê trôn vao hôn hơp trưng đanh bông, trôn đêu, nhe tay, dưt khoat.
Cho bơ chay vao, trôn nhe tay cho đêu rôi đô vao khuôn đa chuân bi săn. 
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Nương  banh  16-18  phut  hoăc  cho  đên  khi  banh  chin,  ân  nhe  ngon  tay  vao  thây  co  đô  đan  hôi.
Đê nguyên banh trong khuôn, cho lên rack chơ 15’ cho banh nguôi bơt, rôi lây banh ra khoi khuôn băng cach nhâc  
ca  tơ  giây  nên  lot  khuôn  lên,  nhe  tay  boc  giây  ra  khoi  banh,  cho  lên  rack  cho  banh  nguôi  hăn.
Banh co thê lam trươc vai ngay, goi = nylong boc thưc phâm cât tu lanh cho đên khi lam kem xong thi lây ra sư 
dung. Mon nay cua chung ta se co 2 lơp banh kep giưa la 1 lơp kem ca phê, nên cac ban căt/ chia bat banh thanh sô  
lơp banh chăn nhe. Nêu lam tưng chiêc kem banh nho cơ 1 ngươi ăn như minh lam thi lang banh mong ra thanh 2, 
nêu lam banh to thi mơi đê nguyên lơp vây vi banh ra se hơi day. Lưu y cac ban la bat banh nay co 1 nhiêm vu nư,  
ngoai viêc kêt hơp hai hoa vơi kem, no con đê giư cho kem lâu chay, nên banh se hơi đăc chư không bông xôp nhe 
như côt banh gato Hông Kông ma chung ta vân hay lam. Banh cung hơi khô đê tâm syrup rươu ca phê.

Cach lam kem ca phê:
- Đô sưa va dâu ngô vao 1 xoong nho, đun lưa vưa đên khi xung quanh thanh xoong co nhưng bong bong nho. 
- Đanh đương vơi long đo trưng cho đên khi nhat mau, min đêu. Tư tư rot sưa nong vao, vưa rot vưa đanh đêu tay đê  
long đo không bi oc trâu lơn cơn. Răc bôt ca phê vao, trôn đêu. 
- Whipping cream cât lên ngăn đa 10’
- Cho hôn hơp trưng sưa vưa răc ca phê trơ lai nôi, cho lên bêp đun lưa vưa, liên tuc ngoay cho đên khi hôn hơp bam 
xung quanh măt sau cua muôi/thia. Luc nay hôn hơp đat khoang 85 đô C, trưng chăc chăn đa chin ơ nhiêt đô nay.  
Đô hôn hơp qua 1 cai rây măt to, vao whipping cream rôi trôn cho đêu va nguôi. Đây kin cât tu lanh it nhât 2 giơ, 
cho đên khi hôn hơp đa lanh đêu rôi mơi rot vao may lam kem quay cho đên khi kem đăc va min. Nêu không sư  
dung may lam kem thi không cân đê ngăn mat tu lanh 2h nưa, ma cho vao 1 hôp co năp, cho luôn vao ngăn đa, cư 1h 
lai lây ra dung dia inox nhon cao bơi, trôn đêu lên, rôi đây lai, rôi lai cât ngăn đa tiêp. Lăp lai quy trinh cao xơi trôn  
2-3 lân cach nhau 2h môi lân xơi la đươc mon kem ca phê rôi.

Cho kem vao tui băt bông kem, bop 1 lơp dây khoang 1,5cm lên măt banh đa tâm 1 chut si rô rươu ca phê, xêp 1 lơp 
banh nưa lên trên kem, tâm si rô ca phê lên, lai cât ngăn đa.

Cach lam Si-rô ca phê đê tâm bat banh
Nươc, dâu ngô, đương cho ca vao xoong nho, đun lưa vưa không ngoay, chi lang qua lang lai cho đên khi sôi va 
đương tan hêt. Đê nguôi, hoa rươu Kahlua vao. Khi đô rươu vao se thây lơp đương năng hơn va rươu mâu nôi lên 
trên thanh 2 tâng ro rêt, ngoay đêu cho hoa quyên la đươc:
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Cach lam lơp kem vanilla:

Cho đương xay va nươc vao xoong nho, đun lưa  nho không ngoay cho đên khi đương tan hêt. Văn bêp to lên cho  
đên khi nươc đương sôi. Nêu co nhiêt kê ban co thê đo đươc luc nay nươc đương đat 115 đô C 
- Trong khi chơ nươc đương sôi, đanh long trăng trưng băng may đanh trưng đên khi nhâc que lên thây co chop  
mêm cong xuông. Si rô đa đat đô nong, nhe nhang rot it môt vao hôn hơp long trăng trưng, vưa rot vưa tiêp tuc cho  
may đanh trưng đanh, đên khi si rô đươc trôn đêu vơi long trăng. Đanh thêm 2 đên 3’ rôi tăt may, đê riêng. Ban se 
thây long trăng luc nay bông như bot cao râu. 
- Trong 1 bowl khac, đanh whipping cream vơi vanilla extract đên khi bông mêm, dung phơi trôn hôn hơp long  
trưng bông vao cung, chia 1/3 long trăng môi lân trôn, cho đên khi đêu. Dung tui băt bông kem phun hôn hơp kem  
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vanilla nay lên trên cung cua banh kem 1 lơp dây khoang băng lơp kem ca phê, cât ngăn đa khoang 8-12 h trươc khi 
ăn. 

Khi nao chuân bi ăn thi răc bôt cacao lên măt trên cung cua banh kem, trang tri tuy thich vơi cac miêng chocolate. 

2. Yêu cầu:
A. Thành phẩm:
- Thanh viên băt buôc lam theo công thưc vơi đu 2 lơp banh, 1 lơp kem ca phê va 1 lơp kem vanilla, trên cung co thê 
răc bôt cacao theo đê bai, hoăc trang tri cach khac. Như vây thư tư tư dươi lên la bat banh tâm si rô ca phê, kem ca  
phê, bat banh tâm si rô ca phê, kem vanilla, bôt cacao/ lơp trang tri khac.

- Tao hinh va trang tri tuy y: Thanh viên tham gia co thê tao hinh trang tri trên banh kem ca phê tuy y, co thê lam  
banh nho cơ 1 ngươi ăn, hoăc lam thanh 1 cai banh sinh nhât to khi ăn thi căt miêng. Khi căt dung dao nhung nươc 
nong, lau khô, căt kem banh khi đang lanh. Banh nho thi co thê dung thia (muông) xăn 1 miêng.
- Cac lơp mau săc ro rang, min mang, không lem, không chay. 
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B. Bài làm:
- Ngày nộp bài: Từ 00.00-24.00LT ngày 25/07/2011 tính theo giờ VN
- Môi bai post không vươt qua 5 anh, nêu qua 5 anh, vui long post thanh 2 bai khac nhau.

C. Hinh ảnh: Tổng cộng 5 ảnh
Yêu cầu hinh anh như sau:
1 anh quy trinh lam bat banh ca phê
1 anh kem ca phê khi đa thanh kem, chưa ghep vao banh
1 anh Kem vanilla khi đa thanh kem, chưa ghep vao banh
1 anh thanh phâm hoan chinh đa trang tri
1 ảnh mặt cắt thành phẩm

D. Public công thức:
- Thanh viên vui long không public công thưc trên diên đan, trên blog  trươc ngay 25/07/2011.
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