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เคกผลไม (Fruit Cake) แอดรินจะมาชวนทําเมนูเบเกอรี่ นัน่คือเคกผลไม เคกเนียนนุม สูตรเด็ดประกอบไปดวย
ผลไมแหงนานาชนิด เปรีย้วหวาน ตัดกับถัง่นานาชนิด อรอยพลาดไมได อรอยเด็ด รสชาติไมเป็นสองรองใคร ลอง
ทําตามวิธีทํานะคะ รับรองวาทําตามไดไมยาก รสรินทรรับประกันความอรอยระดับ 5 ดาวคะ เคกผลไมสูตรเด็ด อบ
รอนๆ ทานคูกับชากาแฟยามบาย

เน้ือเคกนุมๆ เคีย้วกับผลไมแหง ถัว่ตางๆ มากประโยชน ไมพูดพรํ่าฮัมเพลง ไปลองทํากันเลยคะ มาทําเคกผลไมกัน
ไปเปิดตํานานความอรอยกันคะ มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไป
กับเมนูเคกผลไมกันเลยคะ

สูตรเคกผลไม
เปลือกสม 1 ลูก

เนย 1 ถวย

น้ําตาล 3/4 ถวย

แครนเบอรรี่แหง 1/2 ถวย

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/


สูตรเคกผลไม
แอพพริคอทแหง 1/2 ถวย

ลูกเกดดํา 1/3 ถวย

ลูกเกดสีทอง 1/3 ถวย

บลูเบอรรี่แหง 1/2 ถวย

ลูกฟิกซแหง 1/2 ถวย

ถัว่วอลนัท 3/4 ถวย

ถัว่พีแคน 3/4 ถวย

น้ําสมคัน้ 1 ลูก

เหลารัม 2/3 ถวย

น้ําเปลา 1/4 ถวย

ไข 4 ฟอง

กลิ่นวานิลลา 1 ชอนชา

แป งอเนกประสงค 1.75 ถวย

ผงฟู 1 ชอนชา

อบเชย 1 ชอนชา

เกลือ 1/2 ชอนชา

วิธีทําเคกผลไม
1. เปิดเตาอบที่ 350˚F (180C˚) ทาถาดอบเคกขนาด 8 น้ิว (20 ซม.) แลวปูกระดาษไขรองดานลาง แลวทา
เนยที่ดานขาง พักไว

2. ใสเนย น้ําตาล เหลารัม/น้ํา ผลไมแหง ถัว่สับ ผิวสม และน้ําสมลงในกระทะ วางกระทะบนไฟรอนปานกลาง
และเคี่ยว ปรุงเป็นเวลา 10 นาที นําออกมาจากเตาแลวปลอยใหเย็นนิดหนอย

3. ใสไข กลิ่นวานิลลา หลังจากนัน้ผสมใหเขากันดี

4. ใสแป ง ผงฟู อบเชย และเกลือ ผัดจนเขากันดี

5. เทลงในพิมพที่เตรียมไว

6. นําเขาอบ 35-40 นาที หรือจนไมจิม้ฟันที่สอดตรงกลางออกมาสะอาด หากเคกดานบนเป็นสีน้ําตาลเกินไป
หลังจากผานไป 20 นาทีและไมอบจากดานใน ใหปิดดวยกระดาษฟอยลสําหรับการอบที่เหลือ

7. ปลอยใหเย็นกอนเสิรฟ ทานใหอรอยนะคะ
 

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ The cooking foodie จาก www.youtube.com

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


วัตถุดิบเคกผลไม
เนย

“เนย” (butter) คือผลิตภัณฑจากนมที่มีไขมันนมไมน อยกวา 80% (ของน้ําหนัก) มีลักษณะเป็นกอนแข็งเมื่อ
แชเย็น และจะเริ่มน่ิมหรือออนตัวลงเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นคะ เนยเกิดจากการเขยา (churning) ครีมหรือนม เพื่อ
แยกไขมันออกมาจากนม กระบวนการน้ีจะไดไขมันเนย และบัตเตอรมิลก ซึ่งเจาไขมันเนยตัวน้ีจะถูกนําไป
ผานกระบวนการในอุณหภูมิตํ่าจนแข็งตัวกลายเป็นเนยในแบบที่เราคุนเคยกันนัน่เองคะ โดยทัว่ไปแลวเนยจะ
ทําจากนมวัว แตก็จะมีแบบที่ทําจากนมแพะ นมแกะ นมควาย ฯลฯ ซึ่งก็จะใหรสชาติและกลิ่นที่แตกตางกันไป

น้ําตาล

น้ําตาลทราย ทําจากออย มีรสหวานแหลม มีทัง้เม็ดละเอียด และเม็ดหยาบ นิยมใชน้ําตาลทรายขาว เพื่อให
อาหารมีสีสวย ใสไมขุนมัว โดยสามารถนํามาทําน้ําเชื่อมและใชประกอบอาหารไดเชนกัน

แป งอเนกประสงค

แป งสาลีอเนกประสงค เป็นแป งสามัญประจําครัวที่มีติดทุกบาน ทําจากขาวสาลี มีโปรตีนปานกลาง 10 ถึง 12
เปอรเซ็นต แป งอเนกประสงคเหมาะสําหรับขนมอบทุกประเภท เชน ขนมปัง บิสกิต พิซซา คุกกี้ มัฟฟิน ฯลฯ
นอกจากน้ียังใชในซอสเกรวี่ และเป็นตัวทําใหซอสขน

ผงฟู

ผงฟู (Baking Powder) ผงฟูมีสวนผสมระหวางเบกกิง้โซดากับกรดหรือเกลือของกรดและแป ง ซึ่งระหวางการ
ผสมหรืออบนัน้ สวนผสมที่เป็นกรด จะทําปฏิกิริยากับเบกกิง้โซดา จึงทําใหเกิดฟองกาซคารบอนไดออกไซด
ขนมจึงขึ้นฟูและเน้ือนุม ในสวนใหญจะตองรอนรวมกับของแหงชนิดอื่น เชนแป ง นมผง ไมควรผสมลงใน
ของเหลวเพราะจะทําใหเกิด กาซคารบอนไดออกไซดทันที และ จะทําใหสูญเสียกาซไป

อบเชย

อบเชย อบเชยมีสรรพคุณทางยา เน่ืองจากมีแทนนินสูงที่ใหรสฝาดจึงนิยมใชในยาตํารับแผนโบราณเชน เป็น
สวนผสมในยาหอมตาง ๆ โดยใชสวนของเปลือกลําตน ใชในการแกจุกเสียด แนนทอง หรือใชในการทํายานัตถุ
ใชสูดดม เพื่อเพิ่มความสดชื่น ลดอาการออนเพลีย แกโรคทองรวงเพราะมีสวนชวยตานแบคทีเรียในกระเพาะ
อาหาร ขับปัสสาวะ ชวยในการยอยอาหาร และสลายไขมัน สวนเปลือกลําตนอายุมากกวา 6 ปี หรือใบกิ่งยัง
นํามาสกัดน้ํามันหอมระเหยไดอีกดวย ซึ่งจะมีมากในอบเชยญวนที่ใหน้ํามันหอมระเหย 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/


อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทรตอนใหมๆ อยาลืมกดไลคแฟนเพจรสรินทร นะคะ
รับรองวา คุณจะทําอาหารไดอรอยจนคนทัง้บานชมไมขาดปากเลยคะ

ขอบคุณที่ติดตามเพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTH

ดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร

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

