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เคก​เม​โด​วิค Medovik ถา​คุณ​กําลัง​หา​สูตร​ทีเด็ด​ของ​เคก​เม​โด​วิ​ค แอด​ชู​ครีม​ก็​วา​มา​ถูก​ที่​แลว​คะ​ ถูก​ตอง​นะ​คา​บแอด
ชู​ครีม​ขอ​นําเสนอ​เคก​เม​โด​วิ​ค สูตร​เคก​เม​โด​วิ​ค สูตร​สูตร​สูตร​น้ี​ดัดแปลง​มา​จาก bublichkina เคก​เป็น​ชัน้​สวย​งาม​ นุม
นวล​หอม​น้ําผึ้ง​ แตละ​ชัน้​คัน่​ดวย​ครีม​ เพิ่ม​รส​สัมผัส​ดวย​ครัส​บิ​สกิตอ​รอย​กลม​กลอม​ ลอง​คิด​ดู​เคก​สไตล​ยุโรป​ตะวัน
ออก​ ซึ่ง​แอด​ชู​ครีม​ลอง​ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก​แชร​สูตร​เลย​ ไป​ลอง​ทําของ​อรอยๆ​ กิน​กัน​คะ​ โอย​.​.​อยาก
กิน​แลว​น้ําลาย​ไหล​ มา​ทําเคก​เม​โด​วิ​คกัน​เลย​คะ​ อรอย​เด็ด​เมนู​ติด​ดาว​ 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​เม​โด​วิ​คกัน​เลย​คะ

สูตร​เคก​เม​โด​วิค
– ชัน้​เคก

ไข​ 5 ฟอง

น้ําตาล​ 3 1/4 ถวย​ (650 กรัม​)

6 1/3 ถวย (750g) แป ง​และ​อีก​มาก​สําหรับ​ปัด​ฝ ุน

น้ําผึ้ง​ 3 ชอน​โตะ

ผงฟู​ 2​ ชอน​โตะ

– สวน​ผสม​สําหรับ​ไส

https://baanbakery.com/medovik/
https://baanbakery.com/medovik/


สูตร​เคก​เม​โด​วิค
ซาว​ครีม​ 700 กรัม​ (24.​7 ออนซ​)

น้ําตาล​ 2​00 กรัม​ (7 ออนซ​)
 

วิธี​ทําเคก​เม​โด​วิค
เตรียม​ชาม​และ​กระทะ​สําหรับ bain-marie ชาม​ควร​จะ​ใส​ใน​กระทะ​ได​โดย​ไม​ตอง​ถึง​กน​กระ​ทะ

ใส​ไข​และ​น้ําตาล 415g (14.6 ออนซ​) ลง​ใน​ชาม​ แลว​ตี​โดย​ใช​เครื่อง​ผสม​ประ​มา​ณ 3 นา​ที​จยเขา​กัน​ดี​และ​เป็น
ฟอง​ จาก​นัน้​ใส​น้ําผึ้ง​และ​ผงฟู​ลง​ไป​ผัด​ จาก​นัน้​ ผสม​แป ง​ 375 กรัม​ (13.​2 ออนซ​)

เท​น้ําลง​ใน​กระทะ​จน​สูง​ 3-4 ซม​.​ (1 1/2น้ิว​) จาก​นัน้​วาง​ชาม​ลง​ใน​กระ​ทะ

ใส bain-marie ลง​บน​เตา​แลว​ตม​จน​เดือด​ ปิด​ฝา​และ​ปรุง​อาหาร​เป็น​เวลา​ 2​0-25 นาที​เหนือ​น้ําเดือด​ปุด​ ๆ คน
เป็น​ครัง้​คราว​ นําชาม​ที่​มี​สวน​ผสม​ออก​จาก​กระ​ทะ​ จาก​นัน้​ใส​แป ง​ที่​เหลือ​ลง​ใน​ชาม​แลว​คน​ให​เขา​กัน

โรย​พื้น​ผิว​การ​ทํางาน​ของ​เพื่อน​ๆดวย​แป ง​ หมุน​ชาม​ที่​มี​แป ง​ลง​บน​พื้น​ผิว​เรียบ​ จาก​นัน้​นวด​จน​ได​แป ง​ที่​เป็น​เน้ือ
เดียว​กัน

ป้ัน​แป ง​ให​เป็น​มวน​ ตอ​ไป​ แบง​เป็น​ 8 หรือ​ 12 ชิน้​ขนาด​เทา​กัน​ โดย​ 8 ชิน้​จะ​ทําเคก​ขนาด​ 30 ซม​.​ (12 น้ิว​) ใน
ขณะ​ที่​ 12 ชิน้​จะ​ทําเคก​ขนาด​ 2​3 ซม​.​ (9 น้ิว​) สุดทาย​มวน​แตละ​ชิน้​เป็น​ลูก​บอล

ตัง้​เตา​อบ​ให​รอน​ที่​อุณหภูมิ​ 2​00 องศา​เซลเซียส​ (400 องศา​ฟาเรนไฮต​)

ปัด​ฝ ุน​พื้น​ผิว​การ​ทํางาน​ของ​เพื่อน​ๆอยาง​ไม​เห็น​แก​ตัว​ดวย​แป ง

นวด​แป ง​บน​พื้น​ผิว​งาน​ที่​ปัด​ฝ ุน​แลว​ป้ัน​เป็น​ลูก​อีก​ครัง้​แลว​เคลือบ​ดวย​แป ง​แตละ​หลุม​ คลุม​ดวย​ผา​ชุบ​น้ําหมาด​ๆ

วาง​ลูกบอล​บน​กระดาษ​รอง​อบ​ แลว​มวน​เป็น​วงกลม​ขนาด​ที่​ตอง​การ​ (30 ซม​.​/12” หรือ​ 2​3 ซม​.​/9”) มวน​ให
มากกวา​ขนาด​ที่​ตอง​การ​ 10-20 มม.​ (1/2น้ิว​) ถา​เหนียว​ก็​โรย​ดวย​แป ง

วาง​แม​แบบ​ (หรือ​วงแหวน​สําหรับ​เคก​) ลง​บน​ชิน้​แป ง​ที่​รีด​แลว​และ​ใช​มีด​ลาก​รอบ​ๆ แป ง​ (อยา​หัน่​กระดาษ​รอง
อบ​!) จาก​นัน้​แยก​สวน​ที่​หัน่​ออก​จาก​วงกลม​ของ​แป ง​ แต​อยา​นําออก​จาก​ถาด​ กระดาษ​รอง​อบ​ จิม้​แป ง​ดวย​สอม

วาง​กระดาษ​รอง​อบ​ กับ​ชิน้​สวน​ของ​แป ง​ที่​รีด​แลว​ลง​ใน​เตา​อบอุน​และ​อบ​ประ​มา​ณ 5-8 นา​ที​ นําออก​จาก​เตา​
ปลอย​ให​เย็น​ แลว​ลอก​กระดาษ​รอ​งอบ

ทําซํ้าขัน้​ตอน​ที่​ 10, 11 และ​ 12 จนกวา​เพื่อน​ๆจะ​อบ​ชัน้​เคก​ทัง้​หมด

วาง​ชัน้​ที่​อบ​ไว​บน​อีก​ดาน​หน่ึง​แลว​พัก​ไว​ ปลอย​ให​เย็น​สนิท​ จาก​นัน้​บด​สวน​ที่​หัน่​แตง​ใน​เครื่อง​เตรียม​อาหาร​หรือ
บด​ดวย​มือ

ใน​ชาม​ที่​แยก​จาก​กัน​ ผสม​ครีม​เปรีย้ว​และ​น้ําตาล​ คน​สวน​ผสม​ประมาณ​ 2​-3​ นาที​จน​น้ําตาล​ละ​ลาย​ อยา​ปลอย
ให​ครีม​พัฒนา​ความ​คงตัว​ของ​เนย​โดย​การ​ตี​นาน​เกิน​ไป

วาง​เคก​ชิน้​แรก​ลง​บน​จาน​แลว​ราด​ดวย​ครีม​ 4-8 ชอน​โตะ​ (ขึ้น​อยู​กับ​ขนาด​ของ​เคก​) คอยๆ​ เกลี่ย​ให​ทัว่​จน​ทัว่

วาง​เคก​ชิน้​ตอ​ไป​บน​ชัน้​ครีม​โดย​ไม​ตอง​กด​ลง​ไป

ทําซํ้าจน​ครบ​ทุก​ชัน้​และ​ราด​ดวย​ไอ​ซิ่ง​ครีม​เปรี้​ยว

ปาด​ไอ​ซิ่ง​ที่​ดาน​ขาง​ของ​เคก

ใน​การ​ตก​แตง​ โรย​เคก​ให​ทัว่​ทุก​ดาน​ดวย​สวน​ตกแตง​เคก​ที่​บด​แลว​ (หรือ​บด)

กอน​เสิรฟ​ ทิง้​เคก​ไว​ 2​ ชัว่โมง​ที่​อุณหภูมิ​หอง​ แลว​แช​เย็น​อยาง​น อย​ 5 ชัว่​โมง​ แต​ควร​ขาม​คืนดี​ที่​สุด​ ทาน​ให
อรอย​นะ​คะ



ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – https://www.tasteatlas.com/medovik/recipe

ประวัติ​เคก​เม​โด​วิค

เมื่อ​พิจารณา​ถึง​รสชาติ​และ​ประโยชน​ตอ​สุขภาพ​ของ​น้ําผึ้ง​ จึง​ไม​นา​แปลก​ใจ​ที่​น้ําผึ้ง​มี​สวน​สําคัญ​อยาง​ยิ่ง​ใน​อารยธรรม
โบราณ​’ ​อาหาร​ตางๆ​ เชน​ อียิปต​ กรีซ​ และ​โรม​ อยางไร​ก็​ตาม​ เคก​น้ําผึ้ง​ชิน้​แรก​ทําโดย​เชฟ​ชาว​เยอรมัน​ใน​ศตวรรษ​ที่​
12 ราน​ขนม​เริ่ม​อบ​เคก​น้ําผึ้ง​ใน​ชัว่​พริบ​ตา​ บาง​ครัง้​ก็​เพิ่ม​ช็อก​โก​แล​ต ถัว่​ หรือ​แมแต​ผล​ไม​แหง​ลง​ไป​ดวย​ แต​ที่มา
ของ​เคก​น้ําผึ้ง​รัสเซีย​ที่​เรา​รูจัก​ใน​ปัจจุบัน​น้ี​ มี​มา​ตัง้แต​ศตวรรษ​ที่​ 19 ตาม​ตํานาน​เลา​ขาน​กัน​วา​สราง​ขึ้น​ใน​ชวง
ทศวรรษ​ที่​ 1820 ใน​ครัว​ของ​พระราชวัง​อิมพีเรียล​ กลาว​คือ​จักร​พร​รดินี Elizaveta Alekseevna ไม​สามารถ​ทน​ตอ
รสชาติ​ของ​น้ําผึ้ง​ได​ดัง​นัน้​จึง​หาม​ใช​ใน​หอง​ครัว​โดย​เด็ด​ขาด​ เมื่อ​มี​การ​จาง​พอ​ครัว​ขนม​คน​ใหม​โดยที่​จักรพรรดิ​นี​ไม
ทราบ​ เกลียด​น้ําผึ้ง​เขา​เตรียม​ขนม​น้ําผึ้ง​สําหรับ​ราชวงศ​เพื่อ​ลิม้​รส​ จักรพรรดิ​นี​รูสึก​ประทับ​ใจ​กับ​เคก​ที่​บาง​และ​ชื้น
และ​รสชาติ​ที่​ละเอียด​ออน​และ​ไส​ที่​ละลาย​อยาง​นุม​นวล​ เมื่อ​ถาม​ถึง​สวน​ผสม​ เชฟ​ยอมรับ​วา​เขา​ใช​น้ําผึ้ง​เป็น​ฐาน​ใน
การ​ทําขนม Elizaveta Alekseevna รูสึก​ยินดี​เป็น​อยาง​ยิ่ง​กับ​ความ​สามารถ​และ​ความ​กลา​หาญ​ของ​เขา​ที่​เธอ​ตัดสิน​ใจ
ให​รางวัล​แก​เขา​ ดัง​นัน้ medovik จึง​กลาย​เป็น​ขนม​โปรด​ของ​พระราชวัง​ของ​รัสเซีย​ ปัจจุบัน​เคก​มี​หลาก​หลาย​รูป​แบบ
และ​ดัด​แป​ลง​ แต​ยัง​คง​เป็น​หน่ึง​ใน​ขนม​รัสเซีย​ที่​โดง​ดัง​ที่​สุด

วัตถุดิบ​เคก​เม​โด​วิค
eggs

ไข (Eggs) เป็น​หน่ึง​ใน​อาหาร​โปรตีน​สูง​ ใน​ 1 ฟอง​จะ​มี​โปร​ตี​น ​6 กรัม​ จึง​ถือ​เป็น​แหลง​โปรตีน​ที่​ดี​ ซึ่ง​ผู​ที่
ตองการ​มี​กลาม​เน้ือ​ทัง้​หลาย​ตาง​เลือก​รับ​ประ​ทา​น ​เพราะ​เชื่อ​วา​จะ​ชวย​เสริม​สราง​กลาม​เน้ือ​ได​ดี​ เน่ืองจาก
โปรตีน​มี​สวน​ชวย​ใน​การ​เติบโต​และ​ซอมแซม​สวน​ที่​สึกหรอ​ของ​ราง​กาย​ เน่ืองจาก​ใน​ไข​มี​สาร​โค​ลีน (Choline)
มาก​ถึง​ 2​0% เป็น​ปริมาณ​ที่​รางกาย​ควร​ได​รับ​ใน​แตละ​วัน​ ที่​เมื่อ​ไป​รวม​กับ​กรด​ไข​มัน​ฟอสโฟลิ​พิด
(Phospholipid) จะ​เกิด​เป็น​สาร​เลซิ​ทิน (Lecithin) ซึ่ง​เป็น​สวน​สําคัญ​ตอ​การ​เจริญ​เติบโต​และ​พัฒนาการ​ของ​สม
อง​ จึง​เชื่อ​กัน​วา​ไข​อาจ​ชวย​เสริม​สราง​การ​ทํางาน​ของ​สม​อง​ และ​ชวย​ให​ระบบ​ประสาท​แข็ง​แรง​ได

sugar

https://baanbakery.com/


น้ําตาล (Sugar) คือ​ สารประกอบ​คารโบไฮเดรต​ประเภท​โม​โน​แซ็กคา​ไร​ด (monosaccharide) และ​ได​แซ็กคา
ไร​ด (disaccharide) ซึ่ง​มี​รส​หวา​น ​โดย​ทัว่ไป​จะ​ได​มาก​จาก​ออย​ มะ​พราว​ แต​โดย​ทัว่ไป​แลว​จะ​เรียก​อาหาร​ที่​มี
รส​หวาน​วา​น้ําตาล​แทบ​ทัง้​สิน้​ เชน​ ทํามา​จาก​ตาล​จะ​เรียก​วา​ตาล​โตนด​ ทํามา​จาก​มะพราว​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​มะ
พราว​ ทํามา​จาก​งวง​จาก​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​จาก​ ทํามา​จาก​งบ​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​งบ​ ทํามา​จาก​ออย​แต​ยัง​ไม​ได
ทําเป็น​น้ําตาล​ทราย​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​ทราย​ดิบ​ ถา​นํามา​ทําเป็น​เม็ด​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​ทราย​ หรือ​ถา​นํามา​ทําเป็น
กอน​แข็ง​คลาย​กรวด​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​กรวด​ ฯลฯ

honey

น้ําผึ้ง (Honey) เป็น​อาหาร​หวาน​ที่​ผึ้ง​ผลิต​โดย​ใช​น้ําหวาน​จาก​ดอก​ไม​ พืชพันธุ​ชนิด​ตางๆ​ น้ําผึ้ง​มัก​หมาย​ถึง​ชนิด
ที่​ผลิต​โดย​ผึ้ง​น้ําหวาน​ใน​สาย​พัน​ธุ Apis เน่ือง​จาก​ เป็น​ผึ้ง​เก็บ​น้ําหวาน​ให​คุณภาพ​สูง​ และ​สามารถ​เลีย้ง​ระบบ
กลอง​ได​ น้ําผึ้ง​มี​ประวัติการ​บริโภค​ของ​มนุษย​มายา​วนา​น ​และ​ถูก​ใช​เป็น​สาร​ให​ความ​หวาน​ใน​อาหาร​และ​เครื่อง
ดื่ม​หลาย​ชนิด

baking powder

เบคกิง้พา​วเดอร หรือ​ ผง​ฟู​ เป็น​สวน​ผสม​แหง​ของ​สาร​เคมี​คือ​ เบคกิง้โซดา​+ก​รด​ออนๆ​ + แป ง​ เป็น​ตัว​ที่​ทําให
ขนม​ของ​เรา​นัน้​ฟู​ขึ้น​เชน​กัน​ เรา​จะ​เห็น​วา​ใน​สวน​ผสม​ของ​ผงฟู​นัน้​มี​กรด​ออนๆ​ ผสม​อยู​แลว​เมื่อ​เติม​น้ําลง​ไป​
กรด​ออน​และ​ดาง​ออนๆ​ จาก​เบคกิง้โซดา​ก็​จะ​ทําปฏิ​กริยา​เกิด​ฟอง​แกส​คารบอนไดออกไซด​ขึ้น​มา​ ดวย​ความ​ที่​มี
กรด​เป็น​สวน​ผสม​อยู​แลว​ ดัง​นัน้​จึง​ไม​จําเป็น​ตอง​อาศัย​กรด​จาก​วัตถุดิบ​อื่นๆ​ ของ​อา​หาร​ ขนมปัง​ที่​ทํามา​จาก​สวน
ผสม​ของ​สาร​เคมี​แบบ​แหง​วา Quick bread ยก​ตัวอยาง​เชน​ แพน​เคก​ มัฟฟิน ​หรือ​บิ​สกิต เป็น​ตน

 

https://baanbakery.com/

