
โดบอสทอรต Dobos torte

โดบอสทอรต Dobos torte

โดบอสทอรต Dobos torte ถาคุณกําลังหาสูตรโดบอสทอรตแสนอรอย แอดมินขอบอกวา …บิงโก… มาถูกที่แลว
คะ ถูกตองนะคาบแอดมินชวนทําเมนูโดบอสทอรต โดบอสทอรต Dobos torte เคกสปอนจ 5 ชัน้แบบบาง มีไส
ฟิลลิ่งเป็นช็อตโกแลตบัตเตอรครีมสูตรเด็ด แลวดานบนเคก จะมีชิน้เคกราดคาราเมล ตัดแบงเป็นแฉก ๆ ตกแตง
ดานบน ลองนึกดูเคกสไตลฮังการี ซึ่งแอดมินลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย จะมีอะไรดีไปกวา
น้ี โอย..อยากกินแลวน้ําลายไหล มาทําโดบอสทอรตกันคะ อรอยเด็ดเมนูระดับมิชิลินสตาร มาคะดาวนโหลดสูตร
มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูโดบอสทอรตกันเลยคะ

สูตรโดบอสทอรต
– ชัน้เคก

เนย 50 กรัม (1.75 ออนซ) แบบไมใสเกลือ

แป ง 100 กรัม

ผงฟู 1 ชอนโตะ ตามชอบ

ไข 6 ฟอง แยกออก

น้ําตาล 60 กรัม (2 ออนซ)

– สําหรับสวนไส

ช็อกโกแลต 250 กรัม (8.8 ออนซ)

ผงโกโก 1 ชอนโตะ ตามชอบ

เนย 250 กรัม (8.8 ออนซ)
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สูตรโดบอสทอรต
ไข 4 ฟอง

น้ําตาล 100 กรัม (3.5 ออนซ)

คาราเมล

น้ําตาล 100 กรัม (3.5 ออนซ)

น้ําเปลา 4 ชอนโตะ

– การตกแตง

วอลนัท 12 ลูก

วอลนัท 100 กรัม (3.5 ออนซ) หรือถัว่อื่นๆ บด
 

วิธีทําโดบอสทอรต
สําหรับชัน้เคก ขัน้แรกใหใสไขขาวลงในชามหน่ึงและไขแดงกับอีกชัน้หน่ึง จากนัน้ใสน้ําตาลครึ่งหน่ึงลงในชาม
ที่มีไขขาว และอีกครึ่งหน่ึงลงในชามที่มีไขแดง

ตีไขขาวจนตัง้ยอดแข็ง ตีไขแดงและน้ําตาลจนขึ้นฟูและเป็นฟอง รอนแป งและผงฟู ถาตองการ ลงในชามดวย
สวนผสมของไขแดง แลวคนใหเขากัน คอยๆ ตะลอมไขขาวที่ตีแลวลงใน (เป็นชุด) ไขแดงโดยระวังไมใหอา
กาศเสีย

หัน่กระดาษรองอบ วงกลมขนาด 22 ซม. (8.6 น้ิว) หกวง วางกระดาษรองอบ ลงในถาดขนาดเดียวกัน

ใสแป งชิน้ที่หกลงไปตรงกลางของถาดแตละถาด แลวใชไมพายแบบออฟเซ็ต เกลี่ยใหเป็นวงกลมขนาด 19
ซม. (7.5 น้ิว) อบเป็นกอนในเตาอบ 180°C/350°F นาน 10-15 นาที หรือจนขอบเป็นสีน้ําตาลออน

สําหรับการเติม ขัน้แรก ใหละลายช็อกโกแลตในหมอตมสองชัน้ จากนัน้ นําเนยเป็นกอน ใสลงในชามผสม
แลวตีจนเป็นครีมและซีด

ตีไขและน้ําตาลในหมอสองชัน้จนตัง้ยอดออนและอุน นําออกจากเตาแลวตีจนเย็น

ผสมช็อกโกแลตที่ละลายแลวลงในเนยครีม สุดทายตีไขที่ตีจนเนียนไว เก็บในตูเย็นจนกวาจะพรอมใชงาน

สําหรับชัน้คาราเมล ใหเติมน้ําและน้ําตาลลงในหมอ ปรุงอาหารโดยไมตองคนจนเดือดและสีเหลืองอําพัน บาง
ครัง้ใหหมุนกระทะแตอยาคน

เมื่อคาราเมลเสร็จแลว ใหเทลงบนเน้ือสปันจเคกชัน้หน่ึงที่เพื่อนๆเก็บไวใชทีหลังทันที

ใชมีดทาเนย ในขณะที่คาราเมลยังรอนอยู ใหทําเครื่องหมายอยางรวดเร็วในคาราเมลที่เพื่อนๆจะหัน่ในภาย
หลัง จุดมุงหมายคือการหัน่มันเป็นเวดจ 16 ชิน้ ดังนัน้ใหทําเครื่องหมายตามนัน้ ดังนัน้ใหหัน่เป็นเวดจ 16 ชิน้
ทันที

รอจนกระทัง่เย็นสนิทและแข็งตัว จากนัน้จึงหัน่เป็นชิน้เพื่อแยกเสี้ยว

ในการประกอบ ขัน้แรก ใหเกลี่ยเน้ือสปันจเคกสี่ชัน้แตละชัน้ดวยไส 1/6 จากนัน้วางซอนและเคลือบสวนบน
ของเคกดวย 1/6 ของไส หัน่ขอบใหไดรูปทรงกลมสมบูรณ

วางเคกลงบนถาดรองเคก เคลือบดานขางของ torte ดวยไสที่เหลือ จากนัน้กดวอลนัทบดที่ดานขางของเคก

จัดเรียงวอลนัท 16 สวนรอบขอบของ torte วางลิ่มคาราเมลแตละอันไวดานบนของวอลนัทครึ่งหน่ึง

แชเย็นเคกสักสองสามชัว่โมงกอนเสิรฟ ทานใหอรอยนะคะ



ขอขอบคุณขอมูล – https://www.tasteatlas.com/dobos-torte/recipe/classic-dobos-torte

วัตถุดิบโดบอสทอรต
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

baking powder

เบคกิง้พาวเดอร หรือ ผงฟู เป็นสวนผสมแหงของสารเคมีคือ เบคกิง้โซดา+กรดออนๆ + แป ง เป็นตัวที่ทําให
ขนมของเรานัน้ฟูขึ้นเชนกัน เราจะเห็นวาในสวนผสมของผงฟูนัน้มีกรดออนๆ ผสมอยูแลวเมื่อเติมน้ําลงไป
กรดออนและดางออนๆ จากเบคกิง้โซดาก็จะทําปฏิกริยาเกิดฟองแกสคารบอนไดออกไซดขึ้นมา ดวยความที่มี
กรดเป็นสวนผสมอยูแลว ดังนัน้จึงไมจําเป็นตองอาศัยกรดจากวัตถุดิบอื่นๆ ของอาหาร ขนมปังที่ทํามาจากสวน
ผสมของสารเคมีแบบแหงวา Quick bread ยกตัวอยางเชน แพนเคก มัฟฟิน หรือบิสกิต เป็นตน

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

sugar
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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

chocolate

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

walnuts

วอลนัท (Walnuts) อาหารสุขภาพที่อุดมไปดวยสารตานอนุมูลอิสระ เมลาโทนิน วิตามินอี โอเมกา 3 และสาร
อาหารอื่นๆ อีกมากมาย แตมีโอกาสทําใหเกิดอาการแพอาหาร จึงควรรับประทานอยางระมัดระวัง โดยสายพันธุ
ที่นิยมรับประทานในทองตลาดมี 4 สายพันธุ ไดแก Persian Black walnut Japanese walnut
หรือ Butternut

 

https://baanbakery.com/

