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แบล็คฟอรเรสตเคก Schwarzwälder Kirschtorte

แบล็คฟอรเรสตเคก Schwarzwälder Kirschtorte จะมีอะไรที่ดีมากไปกวาการไดกินของอรอยเด็ด ที่ทําดวย
ฝีมือเราเอง แอดชูครีมชวนทําเมนู แบล็คฟอรเรสตเคกเคกสไตลเยอรมัน ซึ่งแอดชูครีมลองทํามาแลวอรอยมาก
ๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย สูตรดัง้เดิมสําหรับแบล็คฟอรเรสตเคก ดัดแปลงมาจาก Schwarzwald Tourist Board
สูตรเคกแสนอรอยประกอบดวย Black Forest kirsch แบบดัง้เดิม เน้ือนุม ชุมครีม หอมเชอรรี่คิดดูสิอะไรจะอรอย
ไปกวาน้ี ไปลองทําของอรอยๆ กินกันคะ โอย..อยากกินแลวน้ําลายไหล มาทําแบล็คฟอรเรสตเคกกันคะ อรอยเด็ด
เมนูประจําตัว มาคะดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูแบล็คฟอร
เรสตเคกกันเลยคะ

สูตรแบล็คฟอรเรสตเคก
– แป งชอรตครัสทเบส

น้ําตาล 125 กรัม (1/2 ถวย + 2 ชอนโตะ)

เนย 250 กรัม (1 ถวย + 2 ชอนโตะ)

500 กรัม (4 ถวย + 1 ชอนโตะ + 1 ชอนชา) แป ง

https://baanbakery.com/schwarzwalder-kirschtorte/
https://baanbakery.com/schwarzwalder-kirschtorte/
https://baanbakery.com/schwarzwalder-kirschtorte/


สูตรแบล็คฟอรเรสตเคก
ผงฟูเล็กน อย

ไข 1 ฟอง

เกลือ

น้ําตาลวานิลลา 8 กรัม (1 1/2 ชอนชา)

น้ํามะนาว

– ฐานสําหรับสวนเคก- สําหรับสวนเคกฟองน้ําช็อกโกแลต

ไข 6 ฟอง

น้ําตาล 200 กรัม

แป ง 170 กรัม (1 1/2 ถวย)

โกโก 30 กรัม (1/4 ถวย)

เนยละลาย 60 กรัม (1/4 ถวย)

– ครีมสําหรับตกแตง

แยมเรดเคอรเรนท หรือราสเบอรรี่ 50 กรัม (1.75 ออนซ)

วิปครีม 1 ลิตร (4 ถวย + 2 ชอนโตะ) (หวานดวยน้ําตาล 100 กรัม/1/2 ถวยตวง)

เจลาติน 3 เม็ด

เชอรรี่เปรีย้ว 250 กรัม (8.8 ออนซ)

100 กรัม (3.5 ออนซ) kirsch

ช็อกโกแลตเกล็ด 50 กรัม (1.75 ออนซ)

16 เชอรรี่สําหรับตกแตง
 

วิธีทําแบล็คฟอรเรสตเคก
เปิดเตาอบที่ 200 องศาเซลเซียส/400 องศาฟาเรนไฮต และเริ่มทําเคก โดยการผสมแป งกับเนยเย็นลงในชาม
ผสมดวยมือหรือในเครื่องผสมอาหารจนสวนผสมเริ่มคลายเกล็ดขนมปัง

ใสสวนผสมที่เหลือ นวดสวนผสมใหเขากัน แลวป้ันเป็นกอนกลม ใสแป งลงในตูเย็นเป็นเวลา 30 นาที จากนัน้
นําออกมาทิง้ไวใหอุนที่อุณหภูมิหอง

คลึงแป งแลวใสลงในพิมพทรงกระบอกกลม (ขนาดเทา จะใชวิธีการใดก็ไดตอไปน้ี: 24 ซม. (9.4 น้ิว), 25 ซม.
(9.8 น้ิว), 26 ซม. (10.2 น้ิว)), ปิดฝา ดวยกระดาษรองอบแลวเติมขาวหรือถัว่แหง นําเขาเตาอบ 20 นาที เอา
กระดาษที่มีขาวหรือถัว่ออก แลวอบตออีก 20 นาที

สําหรับช็อกโกแลตสปันจ ใหตีไขกับน้ําตาล ใสแป งลงไปพรอมกับโกโก แลวใสเนยที่ละลายแลวลงไป นําเขา
อบในเตาอบอุนที่ 180 ° C / 350 ° F ในกระป องที่ทาเนยและเรารอนเป็นเวลา 40 นาที เมื่อเย็นแลวใหผาครึ่ง
ตามขวาง

ในการทําวิปครีม ใหผสมเจลาตินกับน้ําจนขน วางบนเตา คนจนละลาย จากนัน้ยกออกจากเตาใหเย็น ในชาม
แยก ตีครีมกับน้ําตาลจนตัง้ยอดเล็กน อย จากนัน้ใสเจลาตินกับ kirsch ครึ่งหน่ึง แลวตีจนตัง้ยอด

ในการประกอบเคก ใหปิดฐานแป งชอรตครัสดวยแยม ครีม และเชอรรี่ วางเคกเน้ือเคกฟองน้ําชัน้แรกไวดาน
บน และใชเคิรชที่เหลือเพื่อโรยเน้ือเคกฟองน้ํา เลเยอรเน้ือเคกฟองน้ําดวยครีมและเชอรรี่แลววางเน้ือเคก
ฟองน้ําครึ่งหลังไวดานบน



เคลือบดานบนและขอบของเคกที่ประกอบแลวดวยวิปป้ิงครีม จากนัน้ตกแตงดานบนดวยวิปป้ิงครีมที่หมุนวน
และกอง โรยดวยเศษช็อคโกแลตและวางเชอรรี่บนกองครีม ทานใหอรอยนะคะ

ขอขอบคุณขอมูล – https://www.tasteatlas.com/schwarzwalder-kirschtorte/recipe

ประวัติแบล็คฟอรเรสตเคก

มีเรื่องราวมากมายเกี่ยวกับที่มาของชื่อเคกน้ี ซึ่งถูกกลาวถึงครัง้แรกในการเขียนในปี 1934 เหลายินเชอรรี่
Kirschwasser ซึ่งเป็นหน่ึงในสวนผสมหลักของเคกนัน้ผลิตขึ้นในแบล็กฟอรเรส อีกเรื่องหน่ึงที่อาจนาสนใจกวานัน้ก็
เชื่อมโยงกับ Black Forest ดวย — กลาวกันวาเชอรรี่สีแดง ช็อคโกแลตสีดํา และครีมสีขาวที่ใชในเคกนัน้ไดรับการ
คัดเลือกใหคลายกับสีของเครื่องแตงกายพื้นบานของผูหญิงในภูมิภาคแบล็กฟอรเรส บางแหลงอางวาเคกถูกคิดคน
ขึ้นในแบล็กฟอเรสตในศตวรรษที่ 16 แตเคกรุนทันสมัยกลาวกันวาถูกคิดคนโดยพอครัวขนมสองคนจากแบ
ล็กฟอเรสต คนหน่ึงคือ Josef Keller ผูคิดคน Schwarzwä lder Kirsch เคก ของเขาในปี 1915 ในขณะที่อีกคนเป็น
หัวหน าพอครัว Erwin Hildenbrand ผูพัฒนาสูตรสําหรับเคกของเขาเองในปี 1930 .

วัตถุดิบแบล็คฟอรเรสตเคก
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
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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

salt

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

vanilla

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

lemon

เลมอน (lemon) เป็นผลไมที่จัดอยูในตระกูลสม มีลักษณะเป็นไมพุม ปลายยอดมีหนามแหลม ลักษณะของใบ
เป็นใบเดี่ยว เมื่อนํามาขยี้จะมีกลิ่นหอมแรง สวนลักษณะของดอกเลมอน ดอกมีกลิ่นหอม และมีสีขาว สวน
ลักษณะของผลเลมอน เป็นรูปกลมรี ที่ปลายผลจะมีติ่งแหลม ผลออนมีสีเขียว เมื่อสุกจะเป็นสีเหลือง ในผลมี
เมล็ดหลายเมล็ด เน้ือผลฉ่ําน้ํา และมีรสเปรี้ยว

chocolate

ช็อกโกแลต (Chocolate) คือผลิตผลที่ไดมาจากเมล็ดของตนโกโกเขตรอน ช็อกโกแลตเป็นสวนผสมของ
ของหวานหลายชนิดไมวาจะเป็น ไอศครีม ลูกอม คุกกี้ เคก หรือวาพาย ช็อกโกแลตถือไดวาเป็นรสชาติที่ถูกใจ
คนมากที่สุดในโลก

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

redcurrant

เรดเคอรเรนท (Redcurrant) เติบโตในเกือบทุกแปลงของครัวเรือน มันจะเติบโตถัดจากบานสวนตัวและแยก
ในสวน มันคือทัง้หมดที่เกี่ยวกับผลประโยชนพิเศษของผลไมเล็กๆ สารสกัดจากผลเบอรรี่เขมขนสารตาน
อนุมูลอิสระตามธรรมชาติและสารกระตุนภูมิคุมกันหลายชนิด – วิตามินอีมิฉะนัน้องคประกอบน้ีเรียกวาโทโค
ฟีรอล เขารับผิดชอบระบบสืบพันธุและระบบหัวใจ

whipped cream

วิปครีม (Whipped Cream) หรือ ครีม เป็นหน่ึงในผลิตภัณฑจากนมหรือเรียกเป็นภาษาอังกฤษวา Dairy
Product โดยวิธีการคือการแยกไขมันเนยออกจากนม โดยใชหลักที่มีความแตกตางระหวาง ความถวงจําเพาะ
ของไขมันและน้ํา (ถาใครเคยทํางานรานกาแฟแลวเคย สตรีมนมเพื่อเอาฟองนม นัน่แหละ วิธีการในการผลิต
ในโรงงานคลายๆอยางนัน้) แลวคอยเติมไขมันเนยกลับเขาไปในนมในปริมาณที่เขมขนขึ้น

gelatin



เจลาติน (Gelatin) คือผลิตภัณฑที่ทํามาจากคอลลาเจน สวนใหญมักทํามาจากโปรตีนเกือบทัง้หมด และมีกรด
อะมิโนพิเศษที่มีประโยชนตอสุขภาพมากมาย ผลิตภัณฑโปรตีนที่ไดมาจากคอลลาเจน เจลาตินมีประโยชนตอ
สุขภาพที่สําคัญเพราะมีกรดอะมิโนที่พิเศษ เจลาตินมีบทบาทสําคัญสําหรับขอตอและการทํางานของสมอง และ
อาจทําใหผิวและผมดีขึ้น

cherries

เชอรรี ่(Cherries) เป็นผลไมที่หลายคนปลื้มมาก เพราะมีรสชาติออกหวานๆ เปรีย้วๆ มีความนุมและความ
กรอบอยางลงตัว เชอรรี่ยังมีประโยชนมากมายแทบไมนาเชื่อ เพราะอุดมไปดวยวิตามิน แรธาตุ และสารพฤกษ
เคมีนานาๆชนิด ดวยสีสันที่สดใส เชอรรี่ยังนําไปเป็นสวนประกอบของหลากหลายเมนู เชน ทําพายเชอรรี่ ไอ
ศครีม เคก และแยมเชอรรี่ เป็นตน

 

https://baanbakery.com/

