
เคก​ผล​ไม Fruit Cake สูตร​คลาสสิค​อรอย​แสง
ออก​ปาก

เคก​ผล​ไม Fruit Cake สูตร​คลาสสิค​อรอย​แสง​ออก​ปาก

เคก​ผล​ไม (Fruit Cake) แอด​ริน​จะ​มา​ชวน​ทําเมนู​เบเก​อรี่​ นัน่​คือ​เคก​ผล​ไม​ เคก​เนียน​นุม​ สูตร​เด็ด​ประกอบ​ไป​ดวย
ผล​ไม​แหง​นานา​ชนิด​ เปรีย้ว​หวา​น ​ตัด​กับ​ถัง่​นานา​ชนิด​ อรอย​พลาด​ไม​ได​ อรอย​เด็ด​ รสชาติ​ไม​เป็น​สอง​รอง​ใคร​ ลอง
ทําตาม​วิธี​ทํานะ​คะ​ รับรอง​วา​ทําตาม​ได​ไม​ยาก​ รส​ริ​นท​รรับ​ประกัน​ความ​อรอย​ระ​ดับ​ 5 ดาว​คะ​ เคก​ผล​ไม​สูตร​เด็ด​ อบ
รอนๆ​ ทาน​คู​กับ​ชา​กาแฟ​ยาม​บา​ย

เน้ือ​เคก​นุมๆ​ เคีย้ว​กับ​ผล​ไม​แหง​ ถัว่​ตางๆ​ มาก​ประ​โยชน​ ไม​พูด​พรํ่าฮัม​เพ​ลง​ ไป​ลอง​ทํากัน​เลย​คะ​ มา​ทําเคก​ผล​ไม​กัน​
ไป​เปิด​ตํานาน​ความ​อรอย​กัน​คะ​ มา​คะ​ ดาวนโหลด​สูตร​ มือขวา​ควง​ตะ​หลิว​ มือ​ซาย​จับ​กระ​ทะ​ สาว​เทา​กาว​เขา​ครัว​ไป
กับ​เมนู​เคก​ผล​ไม​กัน​เลย​คะ

สูตร​เคก​ผล​ไม
เปลือก​สม 1 ลูก

เนย 1 ถวย

น้ําตาล 3/4 ถวย

แค​รน​เบอร​รี่​แห​ง 1/2 ถวย

https://www.rosalynth.com/home/2022/04/06/%e0%b9%80%e0%b8%84%e0%b9%89%e0%b8%81%e0%b8%9c%e0%b8%a5%e0%b9%84%e0%b8%a1%e0%b9%89-fruit-cake/
https://www.rosalynth.com/home/2022/04/06/%e0%b9%80%e0%b8%84%e0%b9%89%e0%b8%81%e0%b8%9c%e0%b8%a5%e0%b9%84%e0%b8%a1%e0%b9%89-fruit-cake/
https://www.rosalynth.com/home/2022/04/06/%e0%b9%80%e0%b8%84%e0%b9%89%e0%b8%81%e0%b8%9c%e0%b8%a5%e0%b9%84%e0%b8%a1%e0%b9%89-fruit-cake/
https://www.rosalynth.com/home/2022/04/06/%e0%b9%80%e0%b8%84%e0%b9%89%e0%b8%81%e0%b8%9c%e0%b8%a5%e0%b9%84%e0%b8%a1%e0%b9%89-fruit-cake/


สูตร​เคก​ผล​ไม
แอ​พพริ​คอ​ทแห​ง 1/2 ถวย

ลูก​เกด​ดํา 1/3 ถวย

ลูกเกด​สี​ทอง 1/3 ถวย

บลูเบอร​รี่​แห​ง 1/2 ถวย

ลูก​ฟิกซ​แห​ง 1/2 ถวย

ถัว่​วอ​ลนัท 3/4 ถวย

ถัว่​พี​แคน 3/4 ถวย

น้ําสม​คัน้ 1 ลูก

เห​ลา​รัม 2/3 ถวย

น้ําเปลา 1/4 ถวย

ไข 4 ฟอง

กลิ่น​วา​นิล​ลา 1 ชอน​ชา

แป ง​อเนก​ประ​สง​ค 1.75 ถวย

ผง​ฟู 1 ชอน​ชา

อบ​เชย 1 ชอน​ชา

เก​ลือ 1/2 ชอน​ชา

วิธี​ทําเคก​ผล​ไม
1.​ เปิด​เตา​อบ​ที่ 350˚F (180C˚) ทา​ถาด​อบ​เคก​ขนาด​ 8 น้ิว​ (20 ซม​.​) แลว​ปู​กระดาษ​ไข​รอง​ดาน​ลาง​ แลว​ทา
เนย​ที่​ดาน​ขาง​ พัก​ไว

2.​ ใส​เนย​ น้ําตาล​ เหลา​รัม​/น้ํา ผล​ไม​แหง​ ถัว่​สับ​ ผิว​สม​ และ​น้ําสม​ลง​ใน​กระ​ทะ​ วาง​กระทะ​บน​ไฟ​รอน​ปาน​กลาง
และ​เคี่ยว​ ปรุง​เป็น​เวลา​ 10 นา​ที​ นําออก​มา​จาก​เตา​แลว​ปลอย​ให​เย็น​นิด​หนอ​ย

3.​ ใส​ไข​ กลิ่น​วา​นิล​ลา ​หลัง​จาก​นัน้​ผสม​ให​เขา​กัน​ดี

4.​ ใส​แป ง​ ผง​ฟู​ อบ​เชย​ และ​เก​ลือ​ ผัด​จน​เขา​กัน​ดี

5.​ เท​ลง​ใน​พิมพ​ที่​เต​รี​ยม​ไว

6.​ นําเขา​อบ​ 35-40 นา​ที​ หรือ​จน​ไม​จิม้​ฟัน​ที่​สอด​ตรง​กลาง​ออก​มา​สะ​อาด​ หาก​เคก​ดาน​บน​เป็น​สี​น้ําตาล​เกิน​ไป
หลัง​จาก​ผาน​ไป​ 2​0 นาที​และ​ไม​อบ​จาก​ดาน​ใน​ ให​ปิด​ดวย​กระดาษ​ฟอยล​สําหรับ​การ​อบ​ที่​เห​ลือ

7.​ ปลอย​ให​เย็น​กอน​เสิรฟ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ
 

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ The cooking foodie จาก​ www.youtube.com

https://www.youtube.com/watch?v=rl02KHE2-vc


วัตถุดิบ​เคก​ผล​ไม
เนย

“เนย” (butter) คือ​ผลิตภัณฑ​จาก​นม​ที่​มี​ไข​มัน​นม​ไม​น อย​กวา​ 80% (ของ​น้ําหนัก​) มี​ลักษณะ​เป็น​กอน​แข็ง​เมื่อ
แช​เย็น​ และ​จะ​เริ่ม​น่ิม​หรือ​ออน​ตัว​ลง​เมื่อ​อุณหภูมิ​สูง​ขึ้น​คะ​ เนย​เกิด​จาก​การ​เข​ยา (churning) ครีม​หรือ​นม​ เพื่อ
แยก​ไข​มัน​ออก​มา​จาก​นม​ กระบวนการ​น้ี​จะ​ได​ไข​มัน​เนย​ และ​บัตเตอร​มิ​ลก ซึ่ง​เจา​ไข​มัน​เนย​ตัว​น้ี​จะ​ถูก​นําไป
ผาน​กระบวนการ​ใน​อุณหภูมิ​ตํ่าจน​แข็ง​ตัว​กลาย​เป็น​เนย​ใน​แบบ​ที่​เรา​คุน​เคย​กัน​นัน่เอง​คะ​ โดย​ทัว่ไป​แลว​เนย​จะ
ทําจาก​นม​วัว​ แต​ก็​จะ​มี​แบบ​ที่​ทําจาก​นม​แพะ​ นม​แกะ​ นม​ควาย​ ฯลฯ​ ซึ่ง​ก็​จะ​ให​รสชาติ​และ​กลิ่น​ที่​แตก​ตาง​กัน​ไป

น้ําตาล

น้ําตาล​ทราย​ ทําจาก​ออย​ มี​รส​หวาน​แห​ลม​ มี​ทัง้​เม็ด​ละ​เอียด​ และ​เม็ด​หยาบ​ นิยม​ใช​น้ําตาล​ทราย​ขาว​ เพื่อ​ให
อาหาร​มี​สี​สวย​ ใส​ไม​ขุน​มัว​ โดย​สามารถ​นํามา​ทําน้ําเชื่อม​และ​ใช​ประกอบ​อาหาร​ได​เชน​กัน

แป ง​อเนก​ประ​สง​ค

แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สงค​ เป็น​แป ง​สามัญ​ประจําครัว​ที่​มี​ติด​ทุก​บา​น ​ทําจาก​ขาว​สา​ลี​ มี​โปรตีน​ปาน​กลาง​ 10 ถึง​ 12
เปอร​เซ็น​ต แป ง​อเนกประสงค​เหมาะ​สําหรับ​ขนมอบ​ทุก​ประ​เภท​ เชน​ ขนม​ปัง​ บิ​สกิต พิซซา​ คุก​กี้​ มัฟฟิน ฯ​ลฯ
นอกจาก​น้ี​ยัง​ใช​ใน​ซอส​เก​รวี่ และ​เป็น​ตัว​ทําให​ซอส​ขน

ผง​ฟู

ผง​ฟู (Baking Powder) ผงฟู​มี​สวน​ผสม​ระ​หวาง​เบก​กิง้โซดา​กับ​กรด​หรือ​เกลือ​ของ​กรด​และ​แป ง​ ซึ่ง​ระหวาง​การ
ผสม​หรือ​อบ​นัน้​ สวน​ผสม​ที่​เป็นก​รด​ จะ​ทําปฏิกิริยา​กับ​เบก​กิง้โซ​ดา​ จึง​ทําให​เกิด​ฟอง​กาซ​คารบอน​ได​ออก​ไซ​ด
ขนม​จึง​ขึ้น​ฟู​และ​เน้ือ​นุม​ ใน​สวน​ใหญ​จะ​ตอง​รอน​รวม​กับ​ของ​แหง​ชนิด​อื่น​ เชน​แป ง​ นม​ผง​ ไม​ควร​ผสม​ลง​ใน
ของเหลว​เพราะ​จะ​ทําให​เกิด​ กาซ​คารบอนไดออกไซด​ทัน​ที​ และ​ จะ​ทําให​สูญ​เสีย​กาซ​ไป

อบ​เชย

อบ​เชย​ อบเชย​มี​สรรพคุณ​ทาง​ยา​ เน่ืองจาก​มี​แทน​นิ​นสูง​ที่​ให​รส​ฝาด​จึง​นิยม​ใช​ใน​ยา​ตํารับ​แผน​โบราณ​เชน​ เป็น
สวน​ผสม​ใน​ยา​หอม​ตาง​ ๆ โดย​ใช​สวน​ของ​เปลือก​ลําตน​ ใช​ใน​การ​แก​จุก​เสียด​ แนน​ทอง​ หรือ​ใช​ใน​การ​ทํายานัตถุ
ใช​สูด​ดม​ เพื่อ​เพิ่ม​ความ​สด​ชื่น​ ลด​อาการ​ออน​เพ​ลี​ย แก​โรค​ทอง​รวง​เพราะ​มี​สวน​ชวย​ตาน​แบคทีเรีย​ใน​กระเพาะ
อา​หาร​ ขับ​ปัสสาวะ​ ชวย​ใน​การ​ยอย​อา​หาร​ และ​สลาย​ไข​มัน​ สวน​เปลือก​ลําตน​อายุ​มาก​กวา​ 6 ปี​ หรือ​ใบ​กิ่ง​ยัง
นํามาส​กัด​น้ํามัน​หอม​ระเหย​ได​อีก​ดวย​ ซึ่ง​จะ​มี​มาก​ใน​อบเชย​ญวน​ที่​ให​น้ํามัน​หอม​ระเหย​ 2​.​5%

 

https://www.rosalynth.com/home/category/%e0%b8%aa%e0%b8%b9%e0%b8%95%e0%b8%a3%e0%b9%80%e0%b8%9a%e0%b9%80%e0%b8%81%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b8%b5%e0%b9%88/


อยาก​รู​สูตร​เด็ด​เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​รตอน​ใหมๆ​ อยา​ลืม​กด​ไลคแฟน​เพจ​รส​ริ​นท​ร นะ​คะ
รับรอง​วา​ คุณ​จะ​ทําอาหาร​ได​อรอย​จน​คน​ทัง้​บาน​ชม​ไม​ขาดปาก​เลย​คะ

ขอบคุณ​ที่​ติดตาม​เพจ​ รส​ริ​นท​ร Rosalyn นะ​คะ

Facebook: RosalynTH

ดู​สูตร​เด็ด​อื่นๆ​ หน า​หลัก​รส​ริ​นท​ร

https://www.facebook.com/RosalynTH/
https://www.facebook.com/RosalynTH
https://www.rosalynth.com/home/

