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เคกเมโดวิค Medovik ถาคุณกําลังหาสูตรทีเด็ดของเคกเมโดวิค แอดชูครีมก็วามาถูกที่แลวคะ ถูกตองนะคาบแอด
ชูครีมขอนําเสนอเคกเมโดวิค สูตรเคกเมโดวิค สูตรสูตรสูตรน้ีดัดแปลงมาจาก bublichkina เคกเป็นชัน้สวยงาม นุม
นวลหอมน้ําผึ้ง แตละชัน้คัน่ดวยครีม เพิ่มรสสัมผัสดวยครัสบิสกิตอรอยกลมกลอม ลองคิดดูเคกสไตลยุโรปตะวัน
ออก ซึ่งแอดชูครีมลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย ไปลองทําของอรอยๆ กินกันคะ โอย..อยาก
กินแลวน้ําลายไหล มาทําเคกเมโดวิคกันเลยคะ อรอยเด็ดเมนูติดดาว มาคะดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือ
ซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูเคกเมโดวิคกันเลยคะ

สูตรเคกเมโดวิค
– ชัน้เคก

ไข 5 ฟอง

น้ําตาล 3 1/4 ถวย (650 กรัม)

6 1/3 ถวย (750g) แป งและอีกมากสําหรับปัดฝ ุน

น้ําผึ้ง 3 ชอนโตะ

ผงฟู 2 ชอนโตะ

– สวนผสมสําหรับไส
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สูตรเคกเมโดวิค
ซาวครีม 700 กรัม (24.7 ออนซ)

น้ําตาล 200 กรัม (7 ออนซ)
 

วิธีทําเคกเมโดวิค
เตรียมชามและกระทะสําหรับ bain-marie ชามควรจะใสในกระทะไดโดยไมตองถึงกนกระทะ

ใสไขและน้ําตาล 415g (14.6 ออนซ) ลงในชาม แลวตีโดยใชเครื่องผสมประมาณ 3 นาทีจยเขากันดีและเป็น
ฟอง จากนัน้ใสน้ําผึ้งและผงฟูลงไปผัด จากนัน้ ผสมแป ง 375 กรัม (13.2 ออนซ)

เทน้ําลงในกระทะจนสูง 3-4 ซม. (1 1/2น้ิว) จากนัน้วางชามลงในกระทะ

ใส bain-marie ลงบนเตาแลวตมจนเดือด ปิดฝาและปรุงอาหารเป็นเวลา 20-25 นาทีเหนือน้ําเดือดปุด ๆ คน
เป็นครัง้คราว นําชามที่มีสวนผสมออกจากกระทะ จากนัน้ใสแป งที่เหลือลงในชามแลวคนใหเขากัน

โรยพื้นผิวการทํางานของเพื่อนๆดวยแป ง หมุนชามที่มีแป งลงบนพื้นผิวเรียบ จากนัน้นวดจนไดแป งที่เป็นเน้ือ
เดียวกัน

ป้ันแป งใหเป็นมวน ตอไป แบงเป็น 8 หรือ 12 ชิน้ขนาดเทากัน โดย 8 ชิน้จะทําเคกขนาด 30 ซม. (12 น้ิว) ใน
ขณะที่ 12 ชิน้จะทําเคกขนาด 23 ซม. (9 น้ิว) สุดทายมวนแตละชิน้เป็นลูกบอล

ตัง้เตาอบใหรอนที่อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส (400 องศาฟาเรนไฮต)

ปัดฝ ุนพื้นผิวการทํางานของเพื่อนๆอยางไมเห็นแกตัวดวยแป ง

นวดแป งบนพื้นผิวงานที่ปัดฝ ุนแลวป้ันเป็นลูกอีกครัง้แลวเคลือบดวยแป งแตละหลุม คลุมดวยผาชุบน้ําหมาดๆ

วางลูกบอลบนกระดาษรองอบ แลวมวนเป็นวงกลมขนาดที่ตองการ (30 ซม./12” หรือ 23 ซม./9”) มวนให
มากกวาขนาดที่ตองการ 10-20 มม. (1/2น้ิว) ถาเหนียวก็โรยดวยแป ง

วางแมแบบ (หรือวงแหวนสําหรับเคก) ลงบนชิน้แป งที่รีดแลวและใชมีดลากรอบๆ แป ง (อยาหัน่กระดาษรอง
อบ!) จากนัน้แยกสวนที่หัน่ออกจากวงกลมของแป ง แตอยานําออกจากถาด กระดาษรองอบ จิม้แป งดวยสอม

วางกระดาษรองอบ กับชิน้สวนของแป งที่รีดแลวลงในเตาอบอุนและอบประมาณ 5-8 นาที นําออกจากเตา
ปลอยใหเย็น แลวลอกกระดาษรองอบ

ทําซํ้าขัน้ตอนที่ 10, 11 และ 12 จนกวาเพื่อนๆจะอบชัน้เคกทัง้หมด

วางชัน้ที่อบไวบนอีกดานหน่ึงแลวพักไว ปลอยใหเย็นสนิท จากนัน้บดสวนที่หัน่แตงในเครื่องเตรียมอาหารหรือ
บดดวยมือ

ในชามที่แยกจากกัน ผสมครีมเปรีย้วและน้ําตาล คนสวนผสมประมาณ 2-3 นาทีจนน้ําตาลละลาย อยาปลอย
ใหครีมพัฒนาความคงตัวของเนยโดยการตีนานเกินไป

วางเคกชิน้แรกลงบนจานแลวราดดวยครีม 4-8 ชอนโตะ (ขึ้นอยูกับขนาดของเคก) คอยๆ เกลี่ยใหทัว่จนทัว่

วางเคกชิน้ตอไปบนชัน้ครีมโดยไมตองกดลงไป

ทําซํ้าจนครบทุกชัน้และราดดวยไอซิ่งครีมเปรี้ยว

ปาดไอซิ่งที่ดานขางของเคก

ในการตกแตง โรยเคกใหทัว่ทุกดานดวยสวนตกแตงเคกที่บดแลว (หรือบด)

กอนเสิรฟ ทิง้เคกไว 2 ชัว่โมงที่อุณหภูมิหอง แลวแชเย็นอยางน อย 5 ชัว่โมง แตควรขามคืนดีที่สุด ทานให
อรอยนะคะ



ขอขอบคุณขอมูล – https://www.tasteatlas.com/medovik/recipe

ประวัติเคกเมโดวิค

เมื่อพิจารณาถึงรสชาติและประโยชนตอสุขภาพของน้ําผึ้ง จึงไมนาแปลกใจที่น้ําผึ้งมีสวนสําคัญอยางยิ่งในอารยธรรม
โบราณ’ อาหารตางๆ เชน อียิปต กรีซ และโรม อยางไรก็ตาม เคกน้ําผึ้งชิน้แรกทําโดยเชฟชาวเยอรมันในศตวรรษที่
12 รานขนมเริ่มอบเคกน้ําผึ้งในชัว่พริบตา บางครัง้ก็เพิ่มช็อกโกแลต ถัว่ หรือแมแตผลไมแหงลงไปดวย แตที่มา
ของเคกน้ําผึ้งรัสเซียที่เรารูจักในปัจจุบันน้ี มีมาตัง้แตศตวรรษที่ 19 ตามตํานานเลาขานกันวาสรางขึ้นในชวง
ทศวรรษที่ 1820 ในครัวของพระราชวังอิมพีเรียล กลาวคือจักรพรรดินี Elizaveta Alekseevna ไมสามารถทนตอ
รสชาติของน้ําผึ้งไดดังนัน้จึงหามใชในหองครัวโดยเด็ดขาด เมื่อมีการจางพอครัวขนมคนใหมโดยที่จักรพรรดินีไม
ทราบ เกลียดน้ําผึ้งเขาเตรียมขนมน้ําผึ้งสําหรับราชวงศเพื่อลิม้รส จักรพรรดินีรูสึกประทับใจกับเคกที่บางและชื้น
และรสชาติที่ละเอียดออนและไสที่ละลายอยางนุมนวล เมื่อถามถึงสวนผสม เชฟยอมรับวาเขาใชน้ําผึ้งเป็นฐานใน
การทําขนม Elizaveta Alekseevna รูสึกยินดีเป็นอยางยิ่งกับความสามารถและความกลาหาญของเขาที่เธอตัดสินใจ
ใหรางวัลแกเขา ดังนัน้ medovik จึงกลายเป็นขนมโปรดของพระราชวังของรัสเซีย ปัจจุบันเคกมีหลากหลายรูปแบบ
และดัดแปลง แตยังคงเป็นหน่ึงในขนมรัสเซียที่โดงดังที่สุด

วัตถุดิบเคกเมโดวิค
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

honey

น้ําผึ้ง (Honey) เป็นอาหารหวานที่ผึ้งผลิตโดยใชน้ําหวานจากดอกไม พืชพันธุชนิดตางๆ น้ําผึ้งมักหมายถึงชนิด
ที่ผลิตโดยผึ้งน้ําหวานในสายพันธุ Apis เน่ืองจาก เป็นผึ้งเก็บน้ําหวานใหคุณภาพสูง และสามารถเลีย้งระบบ
กลองได น้ําผึ้งมีประวัติการบริโภคของมนุษยมายาวนาน และถูกใชเป็นสารใหความหวานในอาหารและเครื่อง
ดื่มหลายชนิด

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
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