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เคกโดบอสตอรเต Dobos torte

เคกโดบอสตอรเต Dobos torte วันน้ีแอดซูเฟลจะนําเสนอเมนูเคกสไตลฮังการี ซึ่งแอดซูเฟลลองทํามาแลวอรอย
มากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย นัน่คือเคกโดบอสตอรเต อรอยขัน้เทพ เห็นแสงสายรุงออกจากปาก เคกสปอนจ 5
ชัน้ แบบบาง ๆ จนเกือบจะเป็นเครปกลาย ๆ มีฟิลลิ่งเป็นช็อตโกแลตบัตเตอรครีมสูตรเด็ด แลวดานบนเคก จะมีชิน้
เคกราดคาราเมล ตัดแบงเป็นแฉก ๆ ตกแตงดานบนเพื่อนๆสามารถ เปิดสูตรและทําตามไดเลยคะ ความอรอยระดับ
มิชิลินสตาร แตความยากระดับบานๆ ไปเริ่มความอรอยกันคะ มาทําเมนูน้ีกัน มาทําเคกโดบอสตอรเตกัน นึกถึงเมนู
น้ีทีไร อดใจไมไหวทุกที มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนู
เคกโดบอสตอรเตกันเลยคะ

สูตรเคกโดบอสตอรเต
– สําหรับสวนเคกฟองน้ํา

ไข 6 ฟอง

น้ําตาลไอซิ่ง 100 กรัม (3.5 ออนซ)

แป ง 100 กรัม (3.5 ออนซ)

เนย 35 กรัม (2 ชอนโตะ) ละลาย

– บัตเตอรครีม

https://baanbakery.com/dobos-torte/
https://baanbakery.com/dobos-torte/


สูตรเคกโดบอสตอรเต
ไข 4 ฟอง

น้ําตาลผง 200 กรัม (7 ออนซ)

เนย 235 กรัม (8.3 ออนซ)

แป งโกโก 35 กรัม (1.2 ออนซ)

น้ําตาลวานิลลา 17 กรัม (1 ชอนโตะ)

เนยโกโก 35 กรัม (1.2 ออนซ)

ช็อกโกแลต 200 กรัม (7 ออนซ)

– คาราเมล

น้ําตาล 200 กรัม (7 ออนซ)
 

วิธีทําเคกโดบอสตอรเต
สําหรับเน้ือสปันจเคก กอนอื่นใหแยกไขแดงออกจากไขขาว ตีไขแดงกับน้ําตาลครึ่งหน่ึงจนขนจนหยดออกจาก
ที่ตีดวยริบบิน้ ตีไขแดงกับน้ําตาลอีกครึ่งหน่ึงจนตัง้ยอดแข็ง ตะลอมเมอแรงคลงในไขแดงอยางระมัดระวัง
ระวังอยาใหสูญเสียปริมาณมาก รอนแป งลงในแป ง จากนัน้ใสเนยที่ละลายแลวลงไป แลวตะลอมเบาๆ ใหเขา
กัน

แบงแป งระหวางถาดอบ 23 ซม. (9 น้ิว) ที่ทาไขมันและทาแป งไวเป็นทัง้หมด 6 ชัน้ — ถาเพื่อนๆไมมีพิมพ
มากขนาดนัน้ ใหอบเป็นชุด

นําเขาอบในเตาอบ 200°C/400°F นาน 8-10 นาที จนเป็นสีเหลืองทองเล็กน อย จากนัน้นําไปวางบนตะแกรง
ใหเย็น

สําหรับบัตเตอรครีม กอนอื่น ใหตีไขและน้ําตาลในหมอตมสองชัน้จนสวนผสมมีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส
/185 องศาฟาเรนไฮต จากนัน้ตีดวยเครื่องผสมไฟฟ าจนเย็นสนิท

ครีมเนยและน้ําตาลวานิลลาจนซีดและเป็นฟอง

ละลายช็อกโกแลต เนยโกโก และโกโกในโถสองชัน้ ปลอยใหเย็นจนถึงอุณหภูมิหอง

ตะลอมเนยครีมลงในสวนผสมของไข จากนัน้ผสมในช็อกโกแลตที่ละลายแลว

ในการประกอบ ใหทาเน้ือสปันจเคกทัง้ 5 ชัน้ดวยบัตเตอรครีมช็อกโกแลต แลววางรวมกันเพื่อทําเคก ปิดดาน
บนและดานขางของเคกดวยบัตเตอรครีม จากนัน้ใชมีดโกนที่มีลวดลาย ขูดดานขางของเคกเพื่อใหไดลวดลาย
ตกแตง

สําหรับคาราเมล ใหใสน้ําตาลลงในหมอกนหนา ตัง้บนไฟออนๆ โดยไมตองคน เขยากระทะใหน้ําตาลละลาย
อยางสมํ่าเสมอ เมื่อละลายจนหมดและเป็นสีเหลืองอําพันแลว ใหเทลงบนชัน้เน้ือสปันจเคกที่เหลืออยางรวดเร็ว
กอนที่มันจะแข็งตัว ใหหัน่เป็นชิน้สามเหลี่ยม 20 ชิน้โดยใชมีดจุมเนยลงในเนย จัดเรียงไวบนเคก อีกทางหน่ึง
วางชิน้คาราเมลเป็นมุม โดยแตละชิน้รองดวยบัตเตอรครีมเล็กน อย

แชเย็นเคกสักสองสามชัว่โมงเพื่อใหครีมเซ็ตตัวและชัน้เคกน่ิมลง ทานใหอรอยนะคะ



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

วัตถุดิบเคกโดบอสตอรเต
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

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

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

vanilla

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

chocolate

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