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เคกบัชเดอโนเอล Bûche de Noël

เคกบัชเดอโนเอล Bûche de Noël ถาเพื่อนๆกําลังหาเมนูเคกบัชเดอโนเอลแสนอรอย แอดครูตองซวาโป ะ
เชะเลยคะ สูตรน้ีคือสูตรของเพื่อนๆ ใชแลวคะแอดครูตองซชวนทําเมนูเด็ดเคกบัชเดอโนเอล สูตรดัง้เดิมสําหรับ
Bûche de Noël เคกบัชเดอโนเอลอันวิจิตรบรรจงน้ีโดย Jacques Torres ดัดแปลงมาจาก SeriousEats สูตรแบง
ออกเป็นสวนประกอบที่จําเป็นสําหรับการประกอบเคก ไดแก สปันจ บัตเตอรครีม เพสตรี้ครีม และเห็ดเมอแรงค นา
กินและหรูหราไฮโซสุดๆ

ไปเลยละคะ คิดดูสิเคกสไตลฝรัง่เศส ซึ่งแอดครูตองซลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย ไปลอง
ทํากันเลยคะ ของอรอยอดใจไมไหวแลว เกริ่นมานานหิวแลว มาทําเคกบัชเดอโนเอลจัดไปคะ อรอยเด็ดเมนู
ประจําตัว มาคะดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูเคกบัชเดอโนเอ
ลกันเลยคะ

สูตรเคกบัชเดอโนเอล
ไขขาวขนาดใหญ 3 ฟอง ที่อุณหภูมิหอง

https://baanbakery.com/buche-de-noel/
https://baanbakery.com/buche-de-noel/


สูตรเคกบัชเดอโนเอล
น้ําเปลา 1 1/4 ถวย (300 มล.)

น้ําตาล 4 ชอนโตะ

ไขแดงขนาดใหญ 3 ฟอง ที่อุณหภูมิหอง

ไขใบใหญ 2 ฟองที่อุณหภูมิหอง

น้ําตาลทรายปน 1/2 ถวย (100 กรัม)

น้ําตาล 2/3 ถวย (135 กรัม)

แป งขาวโพด 1 ชอนโตะ

ไขทัง้ฟองขนาดใหญ 1 ฟอง ที่อุณหภูมิหอง

ไขแดงขนาดใหญ 2 ฟองที่อุณหภูมิหอง

น้ําตาลไอซิ่ง 1 ถวย (125 กรัม)

2 1/2 ชอนโตะ Grand Marnier หรือเหลาอื่น ๆ

ไขแดงขนาดใหญ 2 ฟองที่อุณหภูมิหอง

น้ําตาลน อย 1 ถวย (200 กรัม)

1/3 ถวย (65 กรัม) บวก 2 ชอนโตะน้ําตาลทราย

1/2 ถวย (100 กรัม) ผงโกโกดัตชโปรเซส

นมสด 1 ถวย (240 มล.)

น้ําเปลา 1/3 ถวย (80 มล.)

นมสด 1 1/2 ชอนชา

วนิลา 1/2 ฝัก ผาครึ่งตามยาว

1 1/2 ถวย (3 ไม) (340 กรัม) กับเนยจืด 1 ชอนโตะ ที่อุณหภูมิหอง หัน่เป็นลูกเตา

ไขขาวขนาดใหญ 2 ฟองที่อุณหภูมิหอง

ช็อกโกแลตกึ่งหวาน 3 1/2 ออนซ (100 กรัม)

สารสกัดจากกาแฟบริสุทธิ ์เพื่อปรุงรส

แป งเคก 1/3 ถวย (40 กรัม)

น้ําตาลไอซิ่ง 1/4 ถวย (30 กรัม)
 

วิธีทําเคกบัชเดอโนเอล
ตัง้เตาอบใหรอนที่ 275 องศาฟาเรนไฮต/140°C และปิดกนถาดอบที่มีขอบดวยกระดาษไข

ตมน้ําและน้ําตาลในกระทะกนหนาโดยใชไฟปานกลาง-สูง อยาลืมคนเป็นครัง้คราวจนน้ําตาลละลาย จากนัน้จึง
นํากระทะออกจากเตา

รอนน้ําตาล 2 ชอนโตะและแป งขาวโพดลงในชาม

ตีไขแดงและไขดวยเครื่องผสมจนเป็นสีเหลืองซีดและเพิ่มปริมาตรเป็นสามเทา ประมาณ 7 นาที



ตัง้เตาอบใหอุนที่อุณหภูมิ 425 องศาฟาเรนไฮต/220 องศาเซลเซียส ปิดถาดอบขนาด 15 1/2 x 10 1/2 น้ิว
(40×27 ซม.) ซึ่งควรลึกประมาณ 2.5 ซม. ดวยกระดาษไข

วางเน้ือเคกฟองน้ําบนพื้นผิวที่เรียบและสะอาด โดยใหดานยาวหันเขาหาเพื่อนๆ

ตีไขขาวดวยเครื่องผสมดวยความเร็วปานกลางจนเป็นฟอง จากนัน้ใหเริ่มเติมน้ําตาลทีละชอนโตะดวยเครื่อง
ผสมที่ทํางานอยู เมื่อปริมาตรเพิ่มขึ้น ใหเพิ่มความเร็วของเครื่องผสมใหสูงปานกลางแลวตีจนตัง้ยอดแข็ง
ตะลอมน้ําตาลไอซิ่งลงในแป งขาว โดยใชไมพายยาง ระวังอยาใหพองออก และใหขูดกนชามดวย

เทน้ําเชื่อมลงในชามที่ทนความรอนแลวรอจนเย็นสนิท จากนัน้จึงผสมเหลาลงไป หากเก็บไวในตูเย็นใน
ภาชนะที่ปิดมิดชิด น้ําเชื่อมจะคงอยูตลอดไป

ตีไขแดงในชามแยกจนเหลืองซีดและเนียน

ใสน้ําตาลและน้ําลงในกระทะกนหนาแลวปรุงอาหารดวยความรอนสูงปานกลางถึงสูงจนเริ่มเดือด ตมประมาณ
12 นาทีหรือน อยกวาหรือมากกวานัน้ขึ้นอยูกับวาน้ําเชื่อมถึงอุณหภูมิ 250 ° F / 120 ° C นําออกจากเตา

ตีไขทัง้ฟอง ไขแดง น้ําตาล 1/3 ถวย (65 กรัม) และนมลงในชามดวยเครื่องผสมที่ความเร็วปานกลางถึงสูงจน
สีเหลืองซีด ประมาณ 6 นาที

ราดไซรัปใหทัว่เคกเพื่อใหชุม ปาดเน้ือเคกฟองน้ํากับเพสตรี้ครีม ระวังใหถึงขอบ แลวมวนเป็นโรล วางดาน
ตะเข็บลงบนกระดาษทีตานทานนํา้มัน จากนัน้หอดวยฟิลมยึดและแชเย็น 4 ชัว่โมง

ใสเมอแรงคลงในถุงที่มีปลายธรรมดา 1/4 น้ิว (0.65 ซม.) จากนัน้จับถุงทํามุม 90° บีบกานขนาดเล็กน อยลง
บนกระดาษที่ทาน้ํามัน จําไววาเมอแรงคมีแนวโนมที่จะแตกงาย ดังนัน้ใหบีบเพิ่มเผื่อไวเผื่อจําเป็น

เพิ่มนม น้ําตาลสองชอนโตะ และเมล็ดที่ขูดของวานิลลาบีนและถัว่ลงในจานรอง ตัง้ไฟกลางจนเดือด แลวปิด
ไฟ

ขณะผสมไขกับเครื่องผสมดวยความเร็วตํ่า คอยๆ เทน้ําเชื่อมลงในชามใหไหลลงดานขางชาม ดวยวิธีน้ี แทบ
ไมมีโอกาสที่น้ําเชื่อมรอนจะหกใสเพื่อนๆและ เผาเพื่อนๆ

ตีไขขาวดวยเครื่องผสมจนเป็นฟอง จากนัน้ใสน้ําตาลสองชอนโตะ ทีละครัง้ คนอยางตอเน่ือง ตีจนน้ําตาล
ละลายและคนผิวขาวถึงจุดยอดแข็ง

วาง roulade ลงบนจานเสิรฟ จากนัน้หัน่ชิน้หนา 1.5 น้ิว (4 ซม.) ออกจากปลายแตละดานของ roulade แลว
พักไว

ทําฝาในลักษณะเดียวกัน ยกเวนทอใหเป็นทรงกลม 1/2 น้ิว (1.25 ซม.) ระวังอยาใหปลายเหลืออยูดานบน

ในขณะที่คนอยางตอเน่ือง ใหเติมนมรอน 1/3 ลงในไขที่ตีจนเนียน จากนัน้เทนมและสวนผสมของไขลงในนม
คนใหเขากัน

เมื่อเพื่อนๆเทน้ําเชื่อมทัง้หมดลงไปแลว ใหตีครีมตออีก 3 นาที จากนัน้ตีเนย แตตอนน้ีใชมิกเซอรดวย
ความเร็วปานกลางจนเขากัน

ใชไมพายยางตะลอมสวนผสมของไขครึ่งหน่ึงลงในเมอแรงคกอนเพื่อใหคลายออกเล็กน อย จากนัน้ตะลอม
สวนที่เหลือ เพราะวิธีน้ีจะลดความเสี่ยงที่จะสูญเสียปริมาตร

ปาดโรลเลดดวยบัตเตอรครีมหน่ึงถวย จากนัน้ติด 2 ชิน้ที่เพื่อนๆเคยหัน่ไปกอนหน าน้ีกับดานบนของโรลเลด
ดานละดาน แลวเคลือบดวยบัตเตอรครีมดวย ใชสอมจิม้บัตเตอรครีมเพื่อใหหน าเหมือนเปลือกไม

โรยโกโกทัง้ตนและฝาดวยกระชอนเบา ๆ

วางจานรองบนไฟออนปานกลางและปรุงอาหารในขณะที่คนตลอดเวลาจนขนจนถึงจุดที่เคลือบดานหลังของ
ชอน แตเมื่อเดือด ใหลดความรอนลงและปรุงอาหารอีกประมาณสองนาที

ตอนน้ีเพิ่มความเร็วเป็นสูงปานกลางและผสมประมาณ 10 นาทีจนไดครีมที่เนียนและหนา

รอนแป งลงในแป ง แลวตะลอมใหเขากัน

แชเย็นเป็นเวลา 15 นาทีเพื่อใหบัตเตอรครีมแข็งตัวขึ้นเล็กน อย

นําเขาอบประมาณหน่ึงชัว่โมงโดยเปิดประตูทิง้ไวเล็กน อยเพื่อใหความชื้นออกจากเตาอบ ในกรณีที่เมอแรง
คเริ่มมืดแสดงวาเพื่อนๆตองลดอุณหภูมิลง



นําจานรองออกจากเตา แลวเทครีมลงในชามที่สะอาด จากนัน้คลุมดวยฟิลมยึด ระวังวาเพื่อนๆกดฟอยลลงบน
พื้นผิวของครีม ในกรณีน้ี ผิวจะไมเกิดขึ้นบนพื้นผิว พักไวจนไดอุณหภูมิหอง

เพิ่มสารสกัดจากกาแฟเพื่อปรุงรสแลวผสม ระวังอยาผสมมากเกินไป เพราะครีมจะเปลี่ยนเป็นเม็ดๆ

เทแป งลงในถาดอบที่เตรียมไว ระวังใหแป งกระจายสมํ่าเสมอ จากนัน้รอนน้ําตาลของลูกกวาดใหทัว่แป ง ระวัง
อยาใหแป งกระจายตัวเทาๆ กัน

ประกอบเห็ดเมอแรงคโดยติดฝาและกานดวยบัตเตอรครีมเล็กน อย เก็บไวโดยควํ่าดานลงจนกวาเพื่อนๆจะ
พรอมตกแตงทอนซุง

เมื่ออบเสร็จแลว ทิง้ไวในเตาอบที่ปิดฝาไวเป็นเวลาหน่ึงชัว่โมงเพื่อใหเย็นสนิท

ละลายช็อกโกแลตใน bain-marie จากนัน้ตีช็อกโกแลตที่ละลายแลวลงในครีมและปิดดวยฟิลมยึดเพื่อใหเกาะ
ติดกับผิวของครีมเน่ืองจากจะป องกันไมใหเกิดการกอตัวของผิวหนัง

อบประมาณหานาทีหรือน อยกวานัน้ ถาเน้ือเคกฟองน้ําเริ่มเป็นสีน้ําตาลรอบๆ ขอบ

นําล็อกออกจากตูเย็น แลวลอกบล็อกช็อกโกแลตออกโดยใชมีดปาดเคก เพื่อใหเศษไมตกลงมาบนเคก จากนัน้
จัดเมอแรงคเห็ดรอบเคกเพื่อตกแตงและจัดเสิรฟ

เก็บเมอแรงคไวในภาชนะที่แหงและปิดสนิทจนกวาเพื่อนๆจะพรอมใช

ควรใชครีมทันที แตสามารถเก็บไวไดนานถึง 24 ชัว่โมงหากแชเย็น

จากนัน้นําออกจากเตาแลวใชมีดปาดขอบ ปิดดานบนของเน้ือเคกฟองน้ําดวยกระดาษไข พลิกกลับดาน แลว
ลอกกระดาษไขที่อยูดานลางของเน้ือเคกฟองน้ําออก ปลอยใหเน้ือเคกฟองน้ําเย็นสนิท ทานใหอรอยนะคะ

ขอขอบคุณขอมูล – https://www.tasteatlas.com/buche-de-noel/recipe

วัตถุดิบเคกบัชเดอโนเอล
sugar

https://baanbakery.com/


น้ําตาล (Sugar) คือ สารประกอบคารโบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด (monosaccharide) และไดแซ็กคา
ไรด (disaccharide) ซึ่งมีรสหวาน โดยทัว่ไปจะไดมากจากออย มะพราว แตโดยทัว่ไปแลวจะเรียกอาหารที่มี
รสหวานวาน้ําตาลแทบทัง้สิน้ เชน ทํามาจากตาลจะเรียกวาตาลโตนด ทํามาจากมะพราวจะเรียกวาน้ําตาลมะ
พราว ทํามาจากงวงจากจะเรียกวาน้ําตาลจาก ทํามาจากงบจะเรียกวาน้ําตาลงบ ทํามาจากออยแตยังไมได
ทําเป็นน้ําตาลทรายจะเรียกวาน้ําตาลทรายดิบ ถานํามาทําเป็นเม็ดจะเรียกวาน้ําตาลทราย หรือถานํามาทําเป็น
กอนแข็งคลายกรวดจะเรียกวาน้ําตาลกรวด ฯลฯ

eggs

ไข (Eggs) เป็นหน่ึงในอาหารโปรตีนสูง ใน 1 ฟองจะมีโปรตีน 6 กรัม จึงถือเป็นแหลงโปรตีนที่ดี ซึ่งผูที่
ตองการมีกลามเน้ือทัง้หลายตางเลือกรับประทาน เพราะเชื่อวาจะชวยเสริมสรางกลามเน้ือไดดี เน่ืองจาก
โปรตีนมีสวนชวยในการเติบโตและซอมแซมสวนที่สึกหรอของรางกาย เน่ืองจากในไขมีสารโคลีน (Choline)
มากถึง 20% เป็นปริมาณที่รางกายควรไดรับในแตละวัน ที่เมื่อไปรวมกับกรดไขมันฟอสโฟลิพิด
(Phospholipid) จะเกิดเป็นสารเลซิทิน (Lecithin) ซึ่งเป็นสวนสําคัญตอการเจริญเติบโตและพัฒนาการของสม
อง จึงเชื่อกันวาไขอาจชวยเสริมสรางการทํางานของสมอง และชวยใหระบบประสาทแข็งแรงได

corn

ขาวโพด (Corn) ธัญพืชรสหวานอุดมไปดวยวิตามินเอ วิตามินบี แรธาตุ เสนใยอาหาร และเป็นแหลงของสาร
ตานอนุมูลอิสระ เชื่อกันวาการรับประทานขาวโพดมีประโยชนตอรางกายหลายประการ เชน ชวยบํารุงสายตา
ชวยใหระบบขับถายทํางานไดดีขึ้น รวมถึงป องกันโรคหลอดเลือดหัวใจได เป็นตน

milk

นม หรือ น้ํานม (Milk) คือ ของเหลวสีขาวที่มีสารอาหารที่จําเป็นสําหรับเด็กหรือสัตวเกิดใหม ที่ผลิตออกมาจาก
เตานมของสัตวเลีย้งลูกดวยนม อาทิเชน มนุษย วัว แพะ แกะ ควาย มา ลา อูฐ จามรี เรีนเดียร ลามา แมวน้ํา
และยังรวมไปถึงเครื่องดื่มที่ใชแทนนมดวย เชน นมถัว่เหลือง น้ํานมขาว นมขาวโพด นมแอลมอนดเป็นตน

vanilla

วานิลลา (Vanilla) เป็นกลิ่นที่ไดจากฝักของกลวยไมสกุล Vanilla ตนกําเนิดจากเม็กซิโก ชื่อวานิลลามาจาก
คําในภาษาสเปนวา “ไบยนียา” (vainilla) ซึ่งแปลวา ฝักเล็ก ๆ วานิลลามักถูกนํามาใชแตงกลิ่นในการทําอาหาร
ประเภทของหวานและไอศกรีม

salt

เกลือ (Salt) หรือเกลือโซเดียมนัน้มีแรธาตุหลายชนิดที่เป็นประโยชนตอรางกาย หากรับประทานในปริมาณที่
เหมาะสมก็อาจสงผลดีตอสุขภาพรางกาย ดังน้ี ป องกันภาวะความดันโลหิตตํ่า,ป องกันภาวะขาดน้ํา และ
ป องกันการขาดไอโอดีน แตตองรับประทานในขนาดที่เหมาะสมตอวันมิเชนนัน้จะเดิดโทษตอรางกาย มากกวา
ไดประโยชน

butter

เนย (Butter) เป็นไขมันสัตวที่ถูกนําไปผานกระบวนการแยกออกมาจากน้ํานมหรือครีม สวนใหญจะใชน้ํานม
จากสัตว เชน วัว ควาย แพะ หรือแกะ กระบวนการผลิตเนย เริ่มจากการนําน้ํานมไปเขาเครื่องจักรเพื่อป่ันหรือ
เหวี่ยงดวยความเร็วสูง เมื่อเหวี่ยงจนไดที่จะไดวัตถุดิบออกมา 2 ชนิด คือ บัตเตอรมิลค เป็นสวนของน้ําสีขาว
ขุน และเนย เป็นสวนของกอนไขมันสีเหลืองๆ ซึ่งก็คือเนยแท หรือที่เรียกกันติดปากวา ‘เนยสด’ นัน่เอง

chocolate

ช็อกโกแลต (Chocolate) คือผลิตผลที่ไดมาจากเมล็ดของตนโกโกเขตรอน ช็อกโกแลตเป็นสวนผสมของของ
หวานหลายชนิดไมวาจะเป็น ไอศครีม ลูกอม คุกกี้ เคก หรือวาพาย ช็อกโกแลตถือไดวาเป็นรสชาติที่ถูกใจคน
มากที่สุดในโลก

 



https://baanbakery.com/

