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เคกเซนตออเร St. Honoré Cake ไมมีอะไรที่แสนสุขใจเกินไปกวาการไดทานเมนูเด็ดสุดอรอย จากสูตรเด็ดและ
เราทําเอง แอดชูครีมขอนําเสนอ เคกเซนตออเรเคกสไตลฝรัง่เศส ซึ่งแอดชูครีมลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ
อยากแชรสูตรเลย สูตรดัง้เดิมสําหรับเคกเซนตออเร ขนมปังบริออชรูปวงแหวนสอดไสครีมชิบุสท แสนอรอย จัด
เรียงแลวนาทานสุดๆ เพมาะสําหรับปารตี้คนไฮโซอยางเราๆลองนึกดู แคนึกถึงเมนูน้ี น้ําลายก็ไหลแลว แคคิดก็อยาก
กินแลว มาทําเคกเซนตออเรเจาคะ อรอยเด็ดเมนูระดับมิชิลินสตาร มาคะดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือ
ซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูเคกเซนตออเรกันเลยคะ

สูตรเคกเซนตออเร
– สําหรับฐานเคก

แป งเอนกประสงค 125 กรัม

ไขแดง 1 ฟอง

เนยจืด 50 กรัม

น้ําตาลทราย 15 กรัม

น้ํา 2 ชอนโตะ

เกลือหน่ึงหยิบมือ

– CHOUX

น้ํา 250 มล.
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สูตรเคกเซนตออเร
เนย 50 กรัม

น้ําตาลทราย 15 กรัม

แป งสาลี 125 กรัม

ไข 4 ฟอง

– ซอสคาราเมล

น้ําตาลทราย 250 กรัม

น้ํา 100 มล

– ชิบูสครีม

เจลาติน 15 กรัม

น้ําเย็น 5 ชอนโตะ

นม 1 ลิตร

วานิลลา 1 ฝัก

ไขแดง 6 ฟอง

น้ําตาลทราย 200 กรัม

แป งขาวโพด 75 กรัม

ไขขาว 4 ฟอง

น้ําตาลไอซิ่ง

ไข 1 ฟอง ตีสําหรับเคลือบ
 

วิธีทําเคกเซนตออเร
เริ่มตนดวยการเตรียมฐานสําหรับเคกโดยผสมสวนผสมทัง้หมดลงในแป งที่เนียน เก็บแป งไวในตูเย็นและทําชู
เพสตอไป

ในกระทะ ตัง้น้ําใหรอน เนย น้ําตาลทราย และเกลือเล็กน อย จนเดือด จากนัน้ใสแป งลงไป คนใหเขากัน แลว
ยกลงจากเตา

เมื่อแป งป้ันเป็นกอนกลม ทิง้ไวใหเย็นและใสไขที่ตีจนเนียนจนเนียนแลวทีละสี่ฟองดวยเครื่องตี

บนถาดอบที่ทาเนย วางแป งที่รีดแลวสําหรับฐาน ซึ่งมีเสนผานศูนยกลางวงกลม 20 ซม. และหนา 3 มม. จิม้
ฐานแป งดวยสอมและทาขอบดวยไขที่ตีจนเนียนจนเนียน

ยาย ชูวเพสต หน่ึงในสามลงในถุงบีบดวยปลายเรียบเทาความกวางของน้ิว แลวบีบขอบจากขอบฐาน 3 มม.
ทาขอบดวยไขที่ตีจนเนียนจนเนียน

วาง choux ที่เหลือโดยใชถุงบีบและทอถาดทาเนย 20 ชูวบอล ที่มีขนาดเทากับวอลนัท อบฐานและ ชูวบอล
ในเตาอบอุนที ่200 °C ประมาณ 25 นาที เสร็จแลวทิง้ใหเย็นสนิท

สําหรับซอสคาราเมล ใหตมน้ําตาลและน้ําจนเดือดที่อุณหภูมิ 145 องศาเซลเซียส เมื่อยังรอนอยู จุม ชูวบอล
ลงในคาราเมล ใหติดดานคาราเมลลงบนขอบเพื่อใหแนใจวาทัง้สองสัมผัสกัน

สุดทายคือไสครีม Chiboust ในชามแยก เจลาตินน่ิมในน้ําเย็น 5 ชอนโตะ ตีไขแดงกับน้ําตาลทรายจนขาวและ
ขน แลวใสแป งขาวโพด



ตมนมพรอมกับฝักวานิลลา นําฝักออกแลวเทนมลงบนสวนผสมของไขแดง นําทุกอยางใสกระทะ นําไปตมใน
ขณะที่คนตลอดเวลา

ผสมเจลาตินที่น่ิมจนละลายหมด นําครีมไปตมอีกครัง้แลวเทไขขาวที่เพื่อนๆตีจนแข็งไวกอนหน าน้ีลงไป
ตะลอมแป งขาวและครีมดวยชอนโลหะ ทิง้ไวใหเย็นจนเซ็ตตัว

เติมครีมตรงกลางเคก โรยดวยน้ําตาลไอซิ่ง แลวยางจนเหลืองทอง จนกวาจะพรอมเสิรฟใหเก็บไวในที่เย็น
ทานใหอรอยนะคะ

ขอขอบคุณขอมูล – https://www.tasteatlas.com/st-honore-cake/recipe

ประวัติเคกเซนตออเร

เซนตออเนอรที่ประดิษฐขึ้นในปารีสในศตวรรษที่ 19 เคกชิน้แรกเป็นขนมปังบริออชรูปวงแหวนสอดไสครีมชิบุสท
ภายหลังที่หน่ึงในคนทําขนมปังของ Chiboust ไดมอบมงกุฎของ profiteroles ที่ไมมีใครเทียบไดใหกับของหวาน
ในชวงปลายศตวรรษที่ 19 โบสถ St. Honoré เคกใชรูปแบบปัจจุบันและแมวารานขนม Chiboust ที่ St. Honoré
ถนนไมมีแลว เหลือแตขนมที่เหมาะกับนักบุญ

วัตถุดิบเคกเซนตออเร
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

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

salt

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

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

gelatin

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

milk

นม หรือ น้ํานม (Milk) คือ ของเหลวสีขาวที่มีสารอาหารที่จําเป็นสําหรับเด็กหรือสัตวเกิดใหม ที่ผลิตออกมาจาก
เตานมของสัตวเลีย้งลูกดวยนม อาทิเชน มนุษย วัว แพะ แกะ ควาย มา ลา อูฐ จามรี เรีนเดียร ลามา แมวน้ํา
และยังรวมไปถึงเครื่องดื่มที่ใชแทนนมดวย เชน นมถัว่เหลือง น้ํานมขาว นมขาวโพด นมแอลมอนดเป็นตน

vanilla

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

corn

ขาวโพด (Corn) ธัญพืชรสหวานอุดมไปดวยวิตามินเอ วิตามินบี แรธาตุ เสนใยอาหาร และเป็นแหลงของสาร
ตานอนุมูลอิสระ เชื่อกันวาการรับประทานขาวโพดมีประโยชนตอรางกายหลายประการ เชน ชวยบํารุงสายตา
ชวยใหระบบขับถายทํางานไดดีขึ้น รวมถึงป องกันโรคหลอดเลือดหัวใจได เป็นตน
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