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แบ​ล็คฟอร​เรส​ตเคก Schwarzwälder Kirschtorte

แบ​ล็คฟอร​เรส​ตเคก Schwarzwälder Kirschtorte จะ​มี​อะไร​ที่​ดี​มาก​ไป​กวา​การ​ได​กิน​ของ​อรอย​เด็ด​ ที่​ทําดวย
ฝีมือ​เรา​เอง​ แอด​ชู​ครีม​ชวน​ทําเมนู​ แบ​ล็คฟอร​เรส​ตเคก​เคก​สไตล​เยอรมัน​ ซึ่ง​แอด​ชู​ครีม​ลอง​ทํามา​แลว​อรอย​มาก
ๆเลย​คะ​ อยาก​แชร​สูตร​เลย​ สูตร​ดัง้เดิม​สําหรับ​แบ​ล็คฟอร​เรส​ตเคก​ ดัดแปลง​มา​จาก Schwarzwald Tourist Board
สูตร​เคก​แสน​อรอย​ประ​กอบ​ดวย Black Forest kirsch แบบ​ดัง้​เดิม​ เน้ือ​นุม​ ชุม​ครีม​ หอม​เชอ​รรี่​คิด​ดู​สิ​อะไร​จะ​อรอย
ไป​กวา​น้ี​ ไป​ลอง​ทําของ​อรอยๆ​ กิน​กัน​คะ​ โอย​.​.​อยาก​กิน​แลว​น้ําลาย​ไหล​ มา​ทําแบ​ล็คฟอร​เรส​ตเคก​กัน​คะ​ อรอย​เด็ด
เมนู​ประจําตัว​ 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​แบ​ล็คฟอร
เรส​ตเคก​กัน​เลย​คะ

สูตร​แบ​ล็คฟอร​เรส​ตเคก
– แป ง​ชอรตครัส​ทเบส

น้ําตาล​ 125 กรัม​ (1/2 ถวย​ + 2 ชอน​โตะ​)

เนย​ 2​50 กรัม​ (1 ถวย​ + 2 ชอน​โตะ​)

500 กรัม​ (4 ถวย​ + 1 ชอน​โตะ​ + 1 ชอน​ชา​) แป ง
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สูตร​แบ​ล็คฟอร​เรส​ตเคก
ผงฟู​เล็ก​น อย

ไข​ 1 ฟอง

เก​ลือ

น้ําตาล​วา​นิล​ลา ​8 กรัม​ (1 1/2 ชอน​ชา)

น้ํามะ​นาว

– ฐาน​สําหรับ​สวน​เคก​- สําหรับ​สวน​เคก​ฟองน้ําช็อก​โก​แลต

ไข​ 6 ฟอง

น้ําตาล​ 2​00 กรัม

แป ง​ 170 กรัม​ (1 1/2 ถวย​)

โก​โก​ 30 กรัม​ (1/4 ถวย​)

เนย​ละ​ลาย​ 60 กรัม​ (1/4 ถวย​)

– ครีม​สําหรับ​ตก​แต​ง

แยม​เรด​เคอ​รเรนท​ หรือ​รา​สเบอร​รี่​ 50 กรัม​ (1.​75 ออนซ​)

วิ​ปครีม​ 1 ลิตร​ (4 ถวย​ + 2 ชอน​โตะ​) (หวาน​ดวย​น้ําตาล​ 100 กรัม​/1/2 ถวย​ตวง​)

เจ​ลา​ติ​น ​3 เม็ด

เชอ​รรี่​เปรีย้ว​ 2​50 กรัม​ (8.​8 ออนซ​)

100 กรัม​ (3.​5 ออ​นซ) kirsch

ช็อกโกแลต​เกล็ด​ 50 กรัม​ (1.​75 ออนซ​)

16 เชอ​รรี่​สําหรับ​ตก​แต​ง
 

วิธี​ทําแบ​ล็คฟอร​เรส​ตเคก
เปิด​เตา​อบ​ที่​ 2​00 องศา​เซลเซียส​/400 องศา​ฟาเรนไฮต​ และ​เริ่ม​ทําเคก​ โดย​การ​ผสม​แป ง​กับ​เนย​เย็น​ลง​ใน​ชาม
ผสม​ดวย​มือ​หรือ​ใน​เครื่อง​ผสม​อาหาร​จน​สวน​ผสม​เริ่ม​คลาย​เกล็ด​ขนม​ปัง

ใส​สวน​ผสม​ที่​เห​ลือ​ นวด​สวน​ผสม​ให​เขา​กัน​ แลว​ป้ัน​เป็น​กอน​กลม​ ใส​แป ง​ลง​ใน​ตู​เย็น​เป็น​เวลา​ 30 นา​ที​ จาก​นัน้
นําออก​มา​ทิง้​ไว​ให​อุน​ที่​อุณหภูมิ​หอ​ง

คลึง​แป ง​แลว​ใส​ลง​ใน​พิมพ​ทรง​กระบอก​กลม​ (ขนาด​เทา​ จะ​ใช​วิธี​การ​ใด​ก็ได​ตอ​ไป​น้ี​: 24 ซม​.​ (9.​4 น้ิว​), 25 ซม​.​
(9.​8 น้ิว​), 26 ซม​.​ (10.​2 น้ิว​)), ปิด​ฝา​ ดวย​กระดาษ​รอง​อบ​แลว​เติม​ขาว​หรือ​ถัว่​แหง​ นําเขา​เตา​อบ​ 2​0 นา​ที​ เอา
กระดาษ​ที่​มี​ขาว​หรือ​ถัว่​ออก​ แลว​อบ​ตอ​อีก​ 2​0 นา​ที

สําหรับ​ช็อก​โก​แล​ตสปัน​จ ให​ตี​ไข​กับ​น้ําตาล​ ใส​แป ง​ลง​ไป​พรอม​กับ​โก​โก​ แลว​ใส​เนย​ที่​ละลาย​แลว​ลง​ไป​ นําเขา
อบ​ใน​เตา​อบ​อุน​ที่ 180 ° C / 350 ° F ใน​กระป อง​ที่​ทา​เนย​และ​เรารอน​เป็น​เวลา​ 40 นา​ที​ เมื่อ​เย็น​แลว​ให​ผา​ครึ่ง
ตาม​ขวา​ง

ใน​การ​ทําวิ​ปครีม​ ให​ผสม​เจ​ลา​ติ​นกับ​น้ําจน​ขน​ วาง​บน​เตา​ คนจน​ละ​ลาย​ จาก​นัน้​ยก​ออก​จาก​เตา​ให​เย็น​ ใน​ชาม
แยก​ ตี​ครีม​กับ​น้ําตาล​จน​ตัง้​ยอด​เล็ก​น อย​ จาก​นัน้​ใส​เจ​ลา​ติ​นกับ kirsch ครึ่ง​หน่ึง​ แลว​ตี​จน​ตัง้​ยอด

ใน​การ​ประกอบ​เคก​ ให​ปิด​ฐาน​แป ง​ชอรตครัส​ดวย​แยม​ ครีม​ และ​เชอ​รรี่​ วาง​เคก​เน้ือ​เคก​ฟองน้ําชัน้​แรก​ไว​ดาน
บน​ และ​ใช​เคิรชที่​เหลือ​เพื่อ​โรย​เน้ือ​เคก​ฟอง​น้ํา เลเยอร​เน้ือ​เคก​ฟองน้ําดวย​ครีม​และ​เชอ​รรี่​แลว​วาง​เน้ือ​เคก
ฟองน้ําครึ่ง​หลัง​ไว​ดาน​บน



เคลือบ​ดาน​บน​และ​ขอบ​ของ​เคก​ที่​ประกอบ​แลว​ดวย​วิ​ปป้ิง​ครีม​ จาก​นัน้​ตกแตง​ดาน​บน​ดวย​วิ​ปป้ิง​ครีม​ที่​หมุน​วน
และ​กอง​ โรย​ดวย​เศษ​ช็อค​โก​แล​ตและ​วาง​เชอ​รรี่​บน​กอง​ครีม​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

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

ประวัติ​แบ​ล็คฟอร​เรส​ตเคก

มี​เรื่อง​ราว​มากมาย​เกี่ยว​กับ​ที่มา​ของ​ชื่อ​เคก​น้ี​ ซึ่ง​ถูก​กลาว​ถึง​ครัง้​แรก​ใน​การ​เขียน​ใน​ปี​ 1934 เหลา​ยิน​เชอ​รรี่
Kirschwasser ซึ่ง​เป็น​หน่ึง​ใน​สวน​ผสม​หลัก​ของ​เคก​นัน้​ผลิต​ขึ้น​ใน​แบ​ล็กฟอรเรส​ อีก​เรื่อง​หน่ึง​ที่​อาจ​นา​สนใจ​กวา​นัน้​ก็
เชื่อม​โยง​กับ Black Forest ดวย​ — กลาว​กัน​วา​เชอ​รรี่​สี​แดง​ ช็อค​โก​แล​ตสี​ดํา และ​ครีม​สี​ขาว​ที่​ใช​ใน​เคก​นัน้​ได​รับ​การ
คัด​เลือก​ให​คลาย​กับ​สี​ของ​เครื่อง​แตง​กาย​พื้น​บาน​ของ​ผู​หญิง​ใน​ภูมิภาค​แบ​ล็กฟอรเรส​ บาง​แหลง​อาง​วา​เคก​ถูก​คิดคน
ขึ้น​ใน​แบ​ล็กฟอเรส​ตใน​ศตวรรษ​ที่​ 16 แต​เคก​รุน​ทัน​สมัย​กลาว​กัน​วา​ถูก​คิดคน​โดย​พอ​ครัว​ขนม​สอง​คน​จาก​แบ
ล็กฟอเรส​ต คน​หน่ึง​คือ Josef Keller ผู​คิด​คน​ Schwarzwä lder Kirsch เคก ของ​เขา​ใน​ปี​ 1915 ใน​ขณะ​ที่​อีก​คน​เป็น
หัวหน า​พอ​ครัว Erwin Hildenbrand ผู​พัฒนา​สูตร​สําหรับ​เคก​ของ​เขา​เอง​ใน​ปี​ 1930 .​

วัตถุดิบ​แบ​ล็คฟอร​เรส​ตเคก
sugar

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

butter

เนย (Butter) เป็น​ไข​มัน​สัตว​ที่​ถูก​นําไป​ผาน​กระบวนการ​แยก​ออก​มา​จาก​น้ํานม​หรือ​ครีม​ สวน​ใหญ​จะ​ใช​น้ํานม
จาก​สัตว​ เชน​ วัว​ ควา​ย แพะ​ หรือ​แกะ​ กระบวนการ​ผลิต​เนย​ เริ่ม​จาก​การนําน้ํานม​ไป​เขา​เครื่องจักร​เพื่อ​ป่ัน​หรือ
เหวี่ยง​ดวย​ความเร็ว​สูง​ เมื่อ​เหวี่ยง​จน​ไดที่​จะ​ได​วัตถุดิบ​ออก​มา​ 2​ ชนิด​ คือ​ บัตเตอร​มิ​ลค เป็น​สวน​ของ​น้ําสี​ขาว
ขุน​ และ​เนย​ เป็น​สวน​ของ​กอน​ไข​มัน​สี​เห​ลือ​งๆ ซึ่ง​ก็​คือ​เนย​แท​ หรือ​ที่​เรียก​กัน​ติดปาก​วา​ ‘เนย​สด​’ ​นัน่​เอง

https://baanbakery.com/


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

salt

เก​ลือ (Salt) หรือ​เกลือ​โซเดียม​นัน้​มี​แร​ธาตุ​หลาย​ชนิด​ที่​เป็น​ประโยชน​ตอ​ราง​กาย​ หาก​รับ​ประทาน​ใน​ปริมาณ​ที่
เหมาะ​สม​ก็​อาจ​สง​ผล​ดี​ตอ​สุขภาพ​ราง​กาย​ ดัง​น้ี​ ป องกัน​ภาวะ​ความ​ดัน​โลหิต​ตํ่า,ป องกัน​ภาวะ​ขาด​น้ํา และ
ป องกัน​การ​ขาด​ไอ​โอ​ดี​น ​แต​ตอง​รับ​ประทาน​ใน​ขนาด​ที่​เหมาะ​สม​ตอ​วัน​มิ​เชน​นัน้​จะ​เดิดโทษ​ตอ​ราง​กาย​ มากกวา
ได​ประ​โย​ชน

vanilla

วา​นิล​ลา (Vanilla) เป็นก​ลิ่น​ที่​ได​จาก​ฝัก​ของ​กลวย​ไม​สกุล Vanilla ตน​กําเนิด​จาก​เม็ก​ซิ​โก​ ชื่อ​วา​นิล​ลา​มา​จาก
คําใน​ภาษา​สเปน​วา​ “ไบยนี​ยา” (vainilla) ซึ่ง​แปล​วา​ ฝัก​เล็ก​ ๆ วา​นิล​ลา​มัก​ถูก​นํามา​ใช​แตง​กลิ่น​ใน​การ​ทําอาหาร
ประเภท​ของ​หวาน​และ​ไอ​ศก​รีม

lemon

เลม​อน (lemon) เป็น​ผล​ไม​ที่​จัด​อยู​ใน​ตระกูล​สม​ มี​ลักษณะ​เป็น​ไม​พุม​ ปลาย​ยอด​มี​หนาม​แห​ลม​ ลักษณะ​ของ​ใบ
เป็น​ใบ​เดี่ยว​ เมื่อ​นํามา​ขยี้​จะ​มี​กลิ่น​หอม​แรง​ สวน​ลักษณะ​ของ​ดอก​เลมอน​ ดอก​มี​กลิ่น​หอม​ และ​มี​สี​ขาว​ สวน
ลักษณะ​ของ​ผล​เลมอน​ เป็น​รูป​กลม​รี​ ที่​ปลาย​ผล​จะ​มี​ติ่ง​แห​ลม​ ผล​ออน​มี​สี​เขียว​ เมื่อ​สุก​จะ​เป็น​สี​เห​ลือ​ง ใน​ผล​มี
เมล็ด​หลาย​เมล็ด​ เน้ือ​ผล​ฉ่ําน้ํา และ​มี​รส​เปรี้​ยว

chocolate

ช็อก​โก​แล​ต (Chocolate) คือผลิตผล​ที่​ได​มา​จาก​เมล็ด​ของ​ตน​โกโก​เขต​รอน​ ช็อกโกแลต​เป็น​สวน​ผสม​ของ
ของ​หวาน​หลาย​ชนิด​ไม​วา​จะ​เป็น​ ไอ​ศครีม​ ลูก​อม​ คุก​กี้​ เคก​ หรือ​วา​พาย​ ช็อกโกแลต​ถือ​ได​วา​เป็น​รสชาติ​ที่​ถูกใจ
คน​มาก​ที่สุด​ใน​โลก

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

redcurrant

เรด​เคอ​รเรน​ท (Redcurrant) เติบโต​ใน​เกือบ​ทุก​แปลง​ของ​ครัว​เรือ​น ​มัน​จะ​เติบโต​ถัด​จาก​บาน​สวน​ตัว​และ​แยก
ใน​สวน​ มัน​คือ​ทัง้หมด​ที่​เกี่ยว​กับ​ผล​ประโยชน​พิเศษ​ของ​ผล​ไม​เล็กๆ​ สาร​สกัด​จาก​ผล​เบอร​รี่​เขม​ขน​สาร​ตาน
อนุมูล​อิสระ​ตาม​ธรรมชาติ​และ​สาร​กระตุน​ภูมิคุมกัน​หลาย​ชนิด​ – วิตามิน​อี​มิ​ฉะนัน้​องค​ประกอบ​น้ี​เรียก​วา​โท​โค
ฟีรอ​ล เขา​รับ​ผิด​ชอบ​ระบบ​สืบพันธุ​และ​ระบบ​หัว​ใจ

whipped cream

วิ​ปครีม (Whipped Cream) หรือ​ ครีม​ เป็น​หน่ึง​ใน​ผลิตภัณฑ​จาก​นม​หรือ​เรียก​เป็น​ภาษา​อังกฤษ​วา Dairy
Product โดย​วิธี​การ​คือ​การ​แยก​ไข​มัน​เนย​ออก​จาก​นม​ โดย​ใช​หลัก​ที่​มี​ความ​แตก​ตาง​ระหวาง​ ควา​มถวง​จําเพาะ
ของ​ไข​มัน​และ​น้ํา (ถา​ใคร​เคย​ทํางาน​ราน​กาแฟ​แลว​เคย​ สตรี​มน​มเพื่อ​เอา​ฟอง​นม​ นัน่​แห​ละ​ วิธี​การ​ใน​การ​ผลิต
ใน​โรงงาน​คลาย​ๆอยาง​นัน้​) แลว​คอย​เติม​ไข​มัน​เนย​กลับ​เขาไป​ใน​นม​ใน​ปริมาณ​ที่​เขม​ขน​ขึ้น

gelatin



เจ​ลา​ติน (Gelatin) คือ​ผลิตภัณฑ​ที่​ทํามา​จาก​คอ​ลลา​เจ​น ​สวน​ใหญ​มัก​ทํามา​จาก​โปรตีน​เกือบ​ทัง้​หมด​ และ​มี​กรด
อะมิ​โน​พิเศษ​ที่​มี​ประโยชน​ตอ​สุขภาพ​มาก​มาย​ ผลิตภัณฑ​โปรตีน​ที่​ได​มา​จาก​คอ​ลลา​เจ​น ​เจ​ลา​ติ​นมี​ประโยชน​ตอ
สุขภาพ​ที่​สําคัญ​เพราะ​มี​กรด​อะมิ​โน​ที่​พิเศษ​ เจ​ลา​ติ​นมี​บทบาท​สําคัญ​สําหรับ​ขอ​ตอ​และ​การ​ทํางาน​ของ​สม​อง​ และ
อาจ​ทําให​ผิว​และ​ผม​ดี​ขึ้น

cherries

เชอ​รรี ่(Cherries) เป็น​ผล​ไม​ที่​หลาย​คน​ปลื้ม​มาก​ เพราะ​มี​รสชาติ​ออก​หวาน​ๆ เปรีย้วๆ​ มี​ความ​นุม​และ​ความ
กรอบ​อยาง​ลง​ตัว​ เชอ​รรี่​ยัง​มี​ประโยชน​มากมาย​แทบ​ไม​นา​เชื่อ​ เพราะ​อุดม​ไป​ดวย​วิ​ตา​มิ​น ​แร​ธาตุ​ และ​สาร​พฤกษ
เคมี​นา​นาๆ​ชนิด​ ดวย​สีสัน​ที่​สด​ใส​ เชอ​รรี่​ยัง​นําไป​เป็น​สวน​ประกอบ​ของ​หลาก​หลาย​เมนู​ เชน​ ทําพาย​เชอ​รรี่​ ไอ
ศครีม​ เคก​ และ​แยม​เชอ​รรี่​ เป็น​ตน

 

https://baanbakery.com/

