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วิคตอเรียนสปองจเคก Victoria Sponge

วิคตอเรียนสปองจเคก Victoria Sponge แอดซูเฟลจะนําเสนอเมนูเคกสไตลอังกฤษ ซึ่งแอดซูเฟลลองทํามา
แลวอรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย นัน่คือวิคตอเรียนสปองจเคก อรอยขัน้เทพ เห็นแสงสายรุงออกจากปาก
สูตรวิคตอเรียนสปองจเคก จากขอมูลของ Womens Institute เป็นสปองจเคกสไตล Victoria แบบดัง้เดิมที่สุดตาม
ที่ใครควรจะมีเพียงไสแยมเทานัน้วิธีทําและกรรมวิธี เพื่อนๆสามารถทําตามขัน้ตอนไดงายๆ แอดซูเฟลรับประกัน
ความพอใจคะ ทําแลวอรอยมาก เอาละคะ เกริ่นมาเริ่มหิวแลว ไปทํากันคะ มาทําวิคตอเรียนสปองจเคกกัน ของ
อรอยอยางน้ีตองหามพลาด มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับ
เมนูวิคตอเรียนสปองจเคกกันเลยคะ

สูตรวิคตอเรียนสปองจเคก
ไขขนาดกลาง 3 ฟองชัง่พรอมเปลือก (นาจะเป็น 6 ออนซ/170 กรัม) แบงตีดังน้ี

น้ําหนักของไขในเนย (หรือมาการีน)

น้ําหนักของไขในน้ําตาลทราย (หรือน้ําตาลทราย)

น้ําหนักของไขในแป ง

แยมราสเบอรี่เติม – โฮมเมด/เพื่อนๆภาพดี

น้ําตาลทรายสําหรับโรยหน า (หรือน้ําตาลทราย/น้ําตาลไอซิ่ง)
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วิธีทําวิคตอเรียนสปองจเคก
ตัง้เตาอบใหรอนที ่180°C/350°F

ทาเนยกระทะ 20 ซม. (8 น้ิว) สองใบ แลวปูกระดาษไขไว

ใสเนยและน้ําตาลลงในชามผสม แลวผสมโดยใชเครื่องผสมจนเป็นครีม

ตีไขจยเขากันดีและเป็นฟอง แลวคอยๆ ใสเนยที่ตีไว แลวคนใหเขากันหลังจากเติมแตละครัง้

รอนแป งลงในชามดวยเนยและไข แลวตะลอมดวยไมพาย

เทแป งครึ่งหน่ึงลงในกระทะแตละใบ

อบที่กึ่งกลางของเตาอบเป็นเวลา 25 นาที เคกถูกอบดวยสีทอง ดานขางหดจากดานขางของกระทะ และดาน
บนจะเดงกลับเมื่อสัมผัสดวยน้ิว

นําเคกออกจากกระทะแลววางบนตะแกรงใหเย็นสนิท

เมื่อเย็นแลว ใหนําเคกที่ใสจานหรือที่วางเคก ปาดดวยแยมราสเบอรี่ แลวราดดวยเคกอีกชิน้

เสร็จแลวโรยหน าดวยน้ําตาลทราย ทานใหอรอยนะคะ

ขอขอบคุณขอมูล – https://www.tasteatlas.com/victoria-sponge/recipe

วัตถุดิบวิคตอเรียนสปองจเคก
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
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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

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
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