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สารจากผู้บริหาร

 ผลิตภณัฑเบเกอรี ่ยังคงไดรับความนยิมในการบรโิภคอยางตอเนือ่ง ดงัจะเห็นไดจากผูประกอบการ
จากประเทศตาง ๆ  ยงัคงเขามาท�าตลาดในเมอืงไทยอยางตอเนือ่ง รวมถึงรานเบเกอรี ่รานกาแฟตาง ๆ  
และยังมกีารเปดตวัของผูประกอบการรายใหมท่ีเพ่ิมสูงขึน้เร่ือย ๆ  จงึเปนเหตใุหไดมกีารคิดคน ปรับปรงุ 
และพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑเบเกอร่ีใหม ๆ หลากหลายรูปแบบ ท้ังแบบยุโรป, ญ่ีปุน, ไตหวัน และ         
ยังมีการน�ามาผสมผสานกับแบบไทย ๆ อีกดวย
 ส�าหรับเมนูเบเกอรี่ที่จัดท�าข้ึนในฉบับที่ 22 นี้ เปนเมนูที่ไดคัดสรรมา มีวิธีท�าอยางงาย อรอย 
และไดค�านึงถึงตนทุนที่แขงขันได และน�าไปประยุกตหรือตอยอดพัฒนาเปนเมนูไดอีกหลากหลาย
 คณะกรรมการ ผูบริหาร และพนักงานทุกคน ในฐานะผูน�าทางดานผลิตภัณฑมาการีนและ       
ไขมันพืชผสมที่ปลอดภัยไขมันทรานส 0 กรัม มีความตั้งใจและมุงมั่นในการปฎิบัติงานอยางเต็มความ
สามารถ รวมถึงแรงสนับสนุนจากลูกคา คูคา และหนวยงานตาง ๆ ที่เกี่ยวของ ซึ่งเปนพลังผลักดันที่
ส�าคญัใหบริษทัฯ สามารถด�าเนินงานไดอยางแข็งแรงและม่ันคง เพ่ือสรางความเชือ่ม่ันและกาวสูองคกร
ธุรกิจที่ยั่งยืนในอนาคต
 ขอขอบคุณทุกทาน ท่ีใหก�าลังใจและสนับสนุนการด�าเนินการของบริษัทฯ ดวยดี ท้ังนี้สามารถ
ติดตามกิจกรรมตาง ๆ รวมถึงขาวสารความรูใหม ๆ ตลอดจนกิจกรรมดี ๆ ท่ีทางเราต้ังใจมอบให        
ชาวเบเกอรี่ทุกทานไดที่ Facebook : Baking Club of Lam Soon #คลับของคนรักการท�าเบเกอรี่ 
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ตนทุน :  น้ำหนักแปง 95 กรัม/ช้ิน เสนผานศูนยกลาง 13.2 ซม. ได 6 ชิ้น
 ตนทุน 34.39 บาท/ช้ิน

Tip รีด 4 เทากับ Double Fold
รีด 3 เทากับ Single Fold

กรัมสวนผสมแปงพัฟ กรัมสวนผสม (ตอ)

วิธีทำ

วิธีทำ (ตอ)

วิธีทำ
วิธีทำ

วิธีประกอบ

สวนผสมครีมมะพราว
และสับปะรด
(150 กรัมตอชิ้น)

1. ตีผสมแปงกับเกลือใหเขากัน 
2. ใสบัตเตอร เบลนด ตีจนเขากัน 
3. ใสน้ำ ตีจนจับตัวเปนกอน พักไว 1 คืน 
4. นำมารีดเขาเนย แลวรีด 4x3 แลวพัก
 1 ชั่วโมง 

5. นำมารีด 3 และพักอีก 1 ชั่วโมง 
6. รีดเปนแผนบางประมาณ 2 มม. แลวตัด
 ขนาดตามที่ตองการ  

ผงคัสตารดสำเร็จรูป 25
สับปะรดสด 270
น้ำตาลทราย 14
น้ำเลมอน 5

กรัม
บัตเตอร เบลนด ตราเซสท (น่ิม) 100
น้ำตาลทราย 75
มะพราวแหงชนิดปน 62
อัลมอนดปน 62
ไข (อุณหภูมิหอง) 125

สวนผสมครัมเบิ้ล
(50 กรัมตอชิ้น) กรัม
แปงอเนกประสงค 100
บัตเตอร เบลนด ตราเซสท 50
มาการีนกล่ินเนยสด ตราเซสทโกลด 50
น้ำตาลทราย 65
อัลมอนดปน 50

ทารตสับปะรด

แปงอเนกประสงค 500
เกลือ 5
บัตเตอร เบลนด ตราเซสท 150
น้ำ 200
มาการีน พัฟแอนดพาย ตราเซสท 250

1. ตีบัตเตอร เบลนด ดวยความเร็ว
 ปานกลางจนน่ิม ใสน้ำตาล
 ตีจนเขากัน
2. ใสไขทีละฟอง ตีจนเขากัน จึงใส

มะพราว อัลมอนดปน และผงคัสตารด
3. ผัดสับปะรดกับน้ำตาล ประมาณ
 3 นาทีจนสับปะรดสุก ใสน้ำเลมอน
 พักใหเย็น

1. ผสมแปงกับน้ำตาล อัลมอนดปน
 ใหเขากัน
2. บัตเตอร เบลนด ตีจนจับตัวเปนกอน

อบท่ีอุณหภูมิ 150 องศา จนเร่ิมสุก
* ในชวงแรกที่ผสมจะมีลักษณะ
  รวนเปนเม็ดทราย ใหตีตอไป
  จนตัวเปนกอน

1. กรุแปงที่รีดชั้น
 ลงในพิมพ 
2. บีบไสมะพราว
 ลงในแปงที่กรุแลว
3. ใสไสสับปะรด
4. โรยดวยครัมเบ้ิล
 (สุก) แลวอบที่ไฟ
 150 องศา เวลา
 55 นาที จนกน
 สุกเหลือง
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แครนเบอรร่ี

เคกแบล็คฟอเรส

เบคอนสโคน

กาโตว บาสค

พายไขผักโขม

เคกแครอท

ขนมปงเนยสด

สโคนแครนเบอรรี่

ขนมปงหมูหยอง

ขนมปงครีมชีสพิตาชิโอ

3ตนทุน :  น้ำหนักแปง 95 กรัม/ช้ิน เสนผานศูนยกลาง 13.2 ซม. ได 6 ช้ิน
  ตนทุน 34.39 บาท/ช้ิน

Tip รีด 4 เทากับ Double Fold
รีด 3 เทากับ Single Fold

กรัมสวนผสมแปงพัฟ กรัมสวนผสม (ตอ)

วิธีทำ

วิธีทำ (ตอ)

วิธีทำ
วิธีทำ

วิธีประกอบ

สวนผสมครีมมะพราว
และสับปะรด
(150 กรัมตอชิ้น)

1. ตีผสมแปงกับเกลือใหเขากัน 
2. ใสบัตเตอร เบลนด ตีจนเขากัน 
3. ใสน้ำ ตีจนจับตัวเปนกอน พักไว 1 คืน 
4. นำมารีดเขาเนย แลวรีด 4x3 แลวพัก
 1 ชั่วโมง 

5. นำมารีด 3 และพักอีก 1 ชั่วโมง 
6. รีดเปนแผนบางประมาณ 2 มม. แลวตัด
 ขนาดตามที่ตองการ  

ผงคัสตารดสำเร็จรูป 25
สับปะรดสด 270
น้ำตาลทราย 14
น้ำเลมอน 5

กรัม
บัตเตอร เบลนด ตราเซสท (น่ิม) 100
น้ำตาลทราย 75
มะพราวแหงชนิดปน 62
อัลมอนดปน 62
ไข (อุณหภูมิหอง) 125

สวนผสมครัมเบิ้ล
(50 กรัมตอชิ้น) กรัม
แปงอเนกประสงค 100
บัตเตอร เบลนด ตราเซสท 50
มาการีนกล่ินเนยสด ตราเซสทโกลด 50
น้ำตาลทราย 65
อัลมอนดปน 50

ทารตสับปะรด

แปงอเนกประสงค 500
เกลือ 5
บัตเตอร เบลนด ตราเซสท 150
น้ำ 200
มาการีน พัฟแอนดพาย ตราเซสท 250

1. ตีบัตเตอร เบลนด ดวยความเร็ว
 ปานกลางจนน่ิม ใสน้ำตาล
 ตีจนเขากัน
2. ใสไขทีละฟอง ตีจนเขากัน จึงใส
 มะพราว อัลมอนดปน และผงคัสตารด
3. ผัดสับปะรดกับน้ำตาล ประมาณ
 3 นาทีจนสับปะรดสุก ใสน้ำเลมอน
 พักใหเย็น

1. ผสมแปงกับน้ำตาล อัลมอนดปน
 ใหเขากัน
2. บัตเตอร เบลนด ตีจนจับตัวเปนกอน
3. อบท่ีอุณหภูมิ 150 องศา จนเร่ิมสุก
* ในชวงแรกที่ผสมจะมีลักษณะ
  รวนเปนเม็ดทราย ใหตีตอไป
  จนตัวเปนกอน

1. กรุแปงที่รีดชั้น
 ลงในพิมพ 
2. บีบไสมะพราว
 ลงในแปงที่กรุแลว
3. ใสไสสับปะรด
4. โรยดวยครัมเบ้ิล
 (สุก) แลวอบที่ไฟ
 150 องศา เวลา
 55 นาที จนกน
 สุกเหลือง



ตนทุน :  ไดโดนัท 40 ช้ิน
 ตนทุน 4.80 บาท/ชิ้น

วิธีทำ
ผสมแปงกับยีสต แลวใสนมสด สารเสริม
ผสมจนเขากัน หมักไว  60 นาที ใหข้ึนฟู

กรัมโดนัทยีสต

แปงอเนกประสงค 340
นมสด 360
ยีสตแหง  10
สารเสริมขนมปง ตราเซสท 4 

กรัมมูสลิน ครีม
ไขแดง (4 ฟอง) 80
น้ำตาลทราย 60
แปงขาวโพด 40
นมสด 167
ครีมเทียมพรองไขมัน ตรามะลิโกลด
(ขนจืด) 167
กล่ินวานิลลาชนิดน้ำ 7
บัตเตอร เบลนด ตราเซสท 160

กรัมช็อกโกแลตเกลซ
น้ำ 50
น้ำตาล 100
แบะแซ 100
นมขนหวาน ตรามะลิ 67

ผงเจลาติน 7.3
น้ำเย็น 44
ดารกช็อกโกแลต 84
สีแดงชนิดเจล 3.3

1. เตรียมโดนัทที่ทอดแลว พักไวจนเย็นสนิท บีบไสครีมที่ตีแลว  
2. นำมาชุบช็อกโกแลตเกรซบางๆ พักไวจนเซ็ตตัว

วิธีทำ
1. ผสมแปง น้ำตาลทรายและเกลือใหเขากัน 
2. ผสม ขนจืด ไขแดง คนใหละลาย
 เทลงไปในสวนผสมสปองค คนใหเขากัน 
3. เทของเหลวลงในของแหง ตีจนเขากัน ใสบัตเตอร เบลนด
4. รีดแปงใหมีความหนา 1 ซม. แลวแชเย็นประมาณ
 30 นาที หรือใหแปงโดแข็ง พอที่จะตัดได
5. ใช cutter ring ขนาด 2 นิ้ว วางบนกระดาษไข
 หมักใหขึ้นฟู 2 เทา 
6. ใสเนยขาว ตราฟราย ฟราย ในกระทะ ตั้งไฟจนได
 อุณหภูมิ 155 - 160 องศา ทอดโดนัทจนเหลืองทอง

วิธีประกอบ

กรัมสวนผสมโดว (ตอ)
ยีสตแหง 3
เนยขาว ตราฟราย ฟราย
(สำหรับทอดโดนัท) 1,000

วิธีทำ
1. ตีไข น้ำตาล แปงขาวโพดใหเขากัน
2. ตมนมกับขนจืดจนรอน
3. เทนมรอนใสไข แลวคนใหเขากัน กรองเท
 กลับใสหมอ
4. ใสกลิ่น กวนจนแปงสุก ยกลงจากเตา พักใหเย็นตัว
5. ใสบัตเตอร เบลนด ปนใหเขากัน พักจน
 เย็นสนิท แลวตีจนขึ้นฟู

วิธีทำ
1. บลูมเจลาตินกับน้ำเย็นจนเซ็ตตัว  
2. ตมน้ำ น้ำตาล และแบะแซ จนอุณหภูมิ 103 องศา
 ยกออกจากเตา  
3. เทใสนมขนหวาน เจลาติน ผสมใหเขากัน จึงเทใส
 ช็อกโกแลตและสี คนจนเขากัน 
4. ปดฟลมและแชไวขามคืนกอนใชงาน อุนที่อุณหภูมิ
 30 องศากอนใช  

กรัมสวนผสมโดว

สวนผสมสปองค

แปงอเนกประสงค 455
น้ำตาลทราย 115
บัตเตอร เบลนด ตราเซสท  100
ครีมเทียมพรองไขมัน ตรามะลิโกลด
(ขนจืด) 120
ไขแดง (3 ฟอง) 60
เกลือ  5

ควรรีดแปงตามความหนา 1 ซม. แลวพักในตูเย็น ชวยทำใหการตัดโดนัท
งายมากขึ้นและยังทรงสวย

โดนัทไสครีมเนย



5Tip ตนทุน :  ไดโดนัท 40 ช้ิน
 ตนทุน 4.80 บาท/ช้ิน

วิธีทำ
ผสมแปงกับยีสต แลวใสนมสด สารเสริม
ผสมจนเขากัน หมักไว  60 นาที ใหข้ึนฟู

กรัมโดนัทยีสต

แปงอเนกประสงค 340
นมสด 360
ยีสตแหง  10
สารเสริมขนมปง ตราเซสท 4 

กรัมมูสลิน ครีม
ไขแดง (4 ฟอง) 80
น้ำตาลทราย 60
แปงขาวโพด 40
นมสด 167
ครีมเทียมพรองไขมัน ตรามะลิโกลด
(ขนจืด) 167
กล่ินวานิลลาชนิดน้ำ 7
บัตเตอร เบลนด ตราเซสท 160

กรัมช็อกโกแลตเกลซ
น้ำ 50
น้ำตาล 100
แบะแซ 100
นมขนหวาน ตรามะลิ 67

ผงเจลาติน 7.3
น้ำเย็น 44
ดารกช็อกโกแลต 84
สีแดงชนิดเจล 3.3

1. เตรียมโดนัทที่ทอดแลว พักไวจนเย็นสนิท บีบไสครีมที่ตีแลว  
2. นำมาชุบช็อกโกแลตเกรซบางๆ พักไวจนเซ็ตตัว

วิธีทำ
1. ผสมแปง น้ำตาลทรายและเกลือใหเขากัน 
2. ผสม ขนจืด ไขแดง คนใหละลาย
 เทลงไปในสวนผสมสปองค คนใหเขากัน 
3. เทของเหลวลงในของแหง ตีจนเขากัน ใสบัตเตอร เบลนด
4. รีดแปงใหมีความหนา 1 ซม. แลวแชเย็นประมาณ
 30 นาที หรือใหแปงโดแข็ง พอที่จะตัดได
5. ใช cutter ring ขนาด 2 นิ้ว วางบนกระดาษไข
 หมักใหขึ้นฟู 2 เทา 
6. ใสเนยขาว ตราฟราย ฟราย ในกระทะ ตั้งไฟจนได
 อุณหภูมิ 155 - 160 องศา ทอดโดนัทจนเหลืองทอง

วิธีประกอบ

กรัมสวนผสมโดว (ตอ)
ยีสตแหง 3
เนยขาว ตราฟราย ฟราย
(สำหรับทอดโดนัท) 1,000

วิธีทำ
1. ตีไข น้ำตาล แปงขาวโพดใหเขากัน
2. ตมนมกับขนจืดจนรอน
3. เทนมรอนใสไข แลวคนใหเขากัน กรองเท
 กลับใสหมอ
4. ใสกลิ่น กวนจนแปงสุก ยกลงจากเตา พักใหเย็นตัว
5. ใสบัตเตอร เบลนด ปนใหเขากัน พักจน
 เย็นสนิท แลวตีจนขึ้นฟู

วิธีทำ
1. บลูมเจลาตินกับน้ำเย็นจนเซ็ตตัว  
2. ตมน้ำ น้ำตาล และแบะแซ จนอุณหภูมิ 103 องศา
 ยกออกจากเตา  
3. เทใสนมขนหวาน เจลาติน ผสมใหเขากัน จึงเทใส
 ช็อกโกแลตและสี คนจนเขากัน 
4. ปดฟลมและแชไวขามคืนกอนใชงาน อุนที่อุณหภูมิ
 30 องศากอนใช  

กรัมสวนผสมโดว

สวนผสมสปองค

แปงอเนกประสงค 455
น้ำตาลทราย 115
บัตเตอร เบลนด ตราเซสท  100
ครีมเทียมพรองไขมัน ตรามะลิโกลด
(ขนจืด) 120
ไขแดง (3 ฟอง) 60
เกลือ  5

ควรรีดแปงตามความหนา 1 ซม. แลวพักในตูเย็น ชวยทำใหการตัดโดนัท
งายมากขึ้นและยังทรงสวย

โดนัทไสครีมเนย



ตนทุน :  7x19 ซม. ได 6 ชิ้น
 ตนทุน 40.54 บาท/ชิ้น

Tip แชแอปเปลที่หั่นแลวในน้ำที่ผสมน้ำมะนาวจะชวยให
แอปเปลไมเปลี่ยนสี

กรัมสวนผสม

วิธีทำ
1. ตีบัตเตอร เบลนด ดวยความเร็วต่ำ
 จนออนตัว 
2. ใสน้ำตาล ตีแคพอเขากัน จึงใสไข
 ทีละฟอง

วิธีทำ
1. หั่นแอปเปลขนาดประมาณ 
 3x3 ซม.
2. ตมน้ำตาล ผงอบเชยกับน้ำจน
 ละลายจึงใสแอปเปลลงผัดจนน่ิม
 ลงเล็กนอย จึงใสแครนเบอรรี่ที่
 แชน้ำแลว
3. ใสน้ำแปง ผัดจนแปงสุก
4. พักใหเย็นกอนใสไส

วิธีทำ
ผสมน้ำตาลกับบัตเตอร เบลนดกับ

 มาการีนกลิ่นเนยสดแคพอเขากัน
ใสของแหง ตีจนเขากัน ใหพอเริ่ม

 จับตัวเปนกอน แลวอบ 150 องศา
 15 นาที

วิธีทำ
1. ตีไขแดง วานิลลา
 แปงกวนไส น้ำตาลใหเขากัน

ตมขนจืดและนมจนรอน
แลวเทลงไขแดง ตีจนเขากัน
เทกลับลงหมอ กวนตอจนแปงสุก

3. พักจนเย็นเสิรฟคูกับขนม

3. ใสกลิ่นวานิลลา ตามดวยอัลมอนดปน
 และแปงเคก
4. รวบเปนกอน แลวพักในตูเย็น 1 คืนกอนใช

กรัมสวนผสม
แอปเปลเขียว (3 ลูก) 400
น้ำตาลทรายแดง 64
น้ำตาลเคลือบคาราเมล 64
แครนเบอรรี่ 80
น้ำ 80
แปงกวนไส 18
น้ำ 18
กลิ่นวานิลลา ชนิดน้ำ 4
ผงอบเชย 0.3

เกลือ 2
อัลมอนดปน 80
บัตเตอร เบลนด ตราเซสท (น่ิม) 45
มาการีนกล่ินเนยสด ตราเซสทโกลด 45

ฐานแปงทารต (175 กรัม/ชิ้น)

ไสแอปเปล (150กรัม/ชิ้น)

สวนผสม กรัม

สวนผสม (ตอ) กรัม

กรัมสวนผสม

สวนผสม (ตอ) กรัม

แปงอเนกประสงค 10
แปงขนมปง 90
น้ำตาลเคลือบคาราเมล 30

ครัมเบิ้ล (55กรัม/ชิ้น)

นม 125
ครีมเทียมพรองไขมัน
ตรามะลิโกลด (ขนจืด) 125

ไขแดง 1
กลิ่นวานิลลา ชนิดน้ำ 2
แปงกวนไส 9
น้ำตาลทราย 30

วานิลลาซอส

ทารตแอปเปลแครนเบอรร่ี

บัตเตอร เบลนด ตราเซสท (น่ิม) 225
น้ำตาลทราย 140
อัลมอนดปน 50
ไข 90
กลิ่นวานิลลาชนิดน้ำ 1
แปงเคก  370



7ตนทุน :  7x19 ซม. ได 6 ช้ิน
  ตนทุน 40.54 บาท/ช้ิน

Tip แชแอปเปลที่หั่นแลวในน้ำที่ผสมน้ำมะนาวจะชวยให
แอปเปลไมเปลี่ยนสี

กรัมสวนผสม

วิธีทำ
1. ตีบัตเตอร เบลนด ดวยความเร็วต่ำ
 จนออนตัว 
2. ใสน้ำตาล ตีแคพอเขากัน จึงใสไข
 ทีละฟอง

วิธีทำ
1. หั่นแอปเปลขนาดประมาณ 
 3x3 ซม.
2. ตมน้ำตาล ผงอบเชยกับน้ำจน
 ละลายจึงใสแอปเปลลงผัดจนน่ิม
 ลงเล็กนอย จึงใสแครนเบอรรี่ที่
 แชน้ำแลว
3. ใสน้ำแปง ผัดจนแปงสุก
4. พักใหเย็นกอนใสไส

วิธีทำ
1. ผสมน้ำตาลกับบัตเตอร เบลนดกับ
 มาการีนกลิ่นเนยสดแคพอเขากัน
2. ใสของแหง ตีจนเขากัน ใหพอเริ่ม
 จับตัวเปนกอน แลวอบ 150 องศา
 15 นาที

วิธีทำ
1. ตีไขแดง วานิลลา
 แปงกวนไส น้ำตาลใหเขากัน
2. ตมขนจืดและนมจนรอน 
 แลวเทลงไขแดง ตีจนเขากัน
 เทกลับลงหมอ กวนตอจนแปงสุก
3. พักจนเย็นเสิรฟคูกับขนม

3. ใสกลิ่นวานิลลา ตามดวยอัลมอนดปน
 และแปงเคก
4. รวบเปนกอน แลวพักในตูเย็น 1 คืนกอนใช

กรัมสวนผสม
แอปเปลเขียว (3 ลูก) 400
น้ำตาลทรายแดง 64
น้ำตาลเคลือบคาราเมล 64
แครนเบอรรี่ 80
น้ำ 80
แปงกวนไส 18
น้ำ 18
กลิ่นวานิลลา ชนิดน้ำ 4
ผงอบเชย 0.3

เกลือ 2
อัลมอนดปน 80
บัตเตอร เบลนด ตราเซสท (น่ิม) 45
มาการีนกล่ินเนยสด ตราเซสทโกลด 45

ฐานแปงทารต (175 กรัม/ชิ้น)

ไสแอปเปล (150กรัม/ชิ้น)

สวนผสม กรัม

สวนผสม (ตอ) กรัม

กรัมสวนผสม

สวนผสม (ตอ) กรัม

แปงอเนกประสงค 10
แปงขนมปง 90
น้ำตาลเคลือบคาราเมล 30

ครัมเบิ้ล (55กรัม/ชิ้น)

นม 125
ครีมเทียมพรองไขมัน
ตรามะลิโกลด (ขนจืด) 125

ไขแดง 1
กลิ่นวานิลลา ชนิดน้ำ 2
แปงกวนไส 9
น้ำตาลทราย 30

วานิลลาซอส

ทารตแอปเปลแครนเบอรร่ี

บัตเตอร เบลนด ตราเซสท (น่ิม) 225
น้ำตาลทราย 140
อัลมอนดปน 50
ไข 90
กลิ่นวานิลลาชนิดน้ำ 1
แปงเคก  370



ตนทุน :  14 ช้ิน
 ตนทุน 18.57 บาท/ชิ้น

Tip ตีไขตั้งยอดออนจะทำใหเนื้อเคกเนียนละเอียดไมยุบ

กรัมสวนผสม

วิธีทำ
รอนแปง ผงฟู ผงโกโก และผงโซดารอนเขาดวยกัน

2. ผสมน้ำมัน  น้ำ น้ำตาล ไขไก ไขแดง เกลือ
 กลิ่นวานิลลา และ SP ปนใหเขากัน
3. เทสวนผสมในขอ 1 และ 2 รวมกัน
 และคนใหเขากัน
4. ตีไขขาวจนตั้งยอด แบงผสมในสวนผสมขอที่ 3
 จนเขากัน เทลงพิมพสี่เหลี่ยมขนาด 10 น้ิว 
5. อบที่อุณหภูมิ 150 องศา ประมาณ 40 นาที

เคกช็อกโกแลต

เคกแบล็คฟอเรส

แปงเคก 110
ผงโกโก ตราเดซี่ 25
ผงฟู 2
โซดาไบคารบอเนต 4
ไขไก (1 ฟอง) 55
ไขแดง (4 ฟอง) 80
น้ำมันทานตะวัน ตราหยก 90
น้ำ 95
น้ำตาลทราย 75
เกลือ 1.5
กลิ่นวานิลลา ชนิดน้ำ 2

กรัมสวนผสม
ครีมสำหรับแตงหนา

สวนผสมอื่น ๆ

วิปกานาช (Whipped Ganache)

วิปปงครีมนอนแดรี่ 120
วิปปงครีมแดรี่ 120

กรัมสวนผสม
วิปปงครีมนอนแดรี่ 175
วิปปงครีมแดรี่ 180
เจลาติน 3
น้ำ 15
ดารกช็อกโกแลต 57% 150

กรัม
เชอรรี่ฟลลิ่ง (เฉพาะเน้ือ) 200
ช็อกโกแลตขูด สำหรับตกแตง

สวนผสม (ตอ)
SP 2
ไขขาว (4 ฟอง) 120
น้ำตาลทราย 100

วิธีทำ
1. ตีครีมจนตั้งยอดแข็ง

วิธีทำ
1. บลูมเจลาตินในน้ำเย็น
2. ตมครีมจนรอน เทใสช็อกโกแลต และเจลาติน
 ผสมใหเขากัน
4. แชจนครีมเย็นสนิท แลวนำออกมาตีจนตั้งยอด

วิธีประกอบ
1. ผาตรงกลางเคก แลวปาดดวยวิปกานาช 

และวางเชอรรี่ฟลลิ่ง
2. วางเคก ปาดดวยครีมแตงหนา

โรยช็อกโกแลตขูดสำหรับตกแตง



9ตนทุน :  14 ช้ิน
 ตนทุน 18.57 บาท/ช้ิน

Tip ตีไขตั้งยอดออนจะทำใหเนื้อเคกเนียนละเอียดไมยุบ

กรัมสวนผสม

วิธีทำ
1. รอนแปง ผงฟู ผงโกโก และผงโซดารอนเขาดวยกัน
2. ผสมน้ำมัน  น้ำ น้ำตาล ไขไก ไขแดง เกลือ
 กลิ่นวานิลลา และ SP ปนใหเขากัน
3. เทสวนผสมในขอ 1 และ 2 รวมกัน
 และคนใหเขากัน
4. ตีไขขาวจนตั้งยอด แบงผสมในสวนผสมขอที่ 3
 จนเขากัน เทลงพิมพสี่เหลี่ยมขนาด 10 น้ิว 
5. อบที่อุณหภูมิ 150 องศา ประมาณ 40 นาที

เคกช็อกโกแลต

เคกแบล็คฟอเรส

แปงเคก 110
ผงโกโก ตราเดซี่ 25
ผงฟู 2
โซดาไบคารบอเนต 4
ไขไก (1 ฟอง) 55
ไขแดง (4 ฟอง) 80
น้ำมันทานตะวัน ตราหยก 90
น้ำ 95
น้ำตาลทราย 75
เกลือ 1.5
กลิ่นวานิลลา ชนิดน้ำ 2

กรัมสวนผสม
ครีมสำหรับแตงหนา

สวนผสมอื่น ๆ

วิปกานาช (Whipped Ganache)

วิปปงครีมนอนแดรี่ 120
วิปปงครีมแดรี่ 120

กรัมสวนผสม
วิปปงครีมนอนแดรี่ 175
วิปปงครีมแดรี่ 180
เจลาติน 3
น้ำ 15
ดารกช็อกโกแลต 57% 150

กรัม
เชอรรี่ฟลลิ่ง (เฉพาะเน้ือ) 200
ช็อกโกแลตขูด สำหรับตกแตง

สวนผสม (ตอ)
SP 2
ไขขาว (4 ฟอง) 120
น้ำตาลทราย 100

วิธีทำ
1. ตีครีมจนตั้งยอดแข็ง

วิธีทำ
1. บลูมเจลาตินในน้ำเย็น
2. ตมครีมจนรอน เทใสช็อกโกแลต และเจลาติน
 ผสมใหเขากัน
4. แชจนครีมเย็นสนิท แลวนำออกมาตีจนตั้งยอด

วิธีประกอบ
1. ผาตรงกลางเคก แลวปาดดวยวิปกานาช 
 และวางเชอรรี่ฟลลิ่ง
2. วางเคก ปาดดวยครีมแตงหนา
3. โรยช็อกโกแลตขูดสำหรับตกแตง



ตนทุน :  50 กรัม/ชิ้น (กอนอบ) รีดหนา 2.2 ซม. ตัดดวยริงขนาด 2 นิ้ว ได 11 ชิ้น
 สโคนแครนเบอรรี่ 5 บาท/ชิ้น

Tip

กรัมสวนผสม วิธีทำ
1. ตีของแหงใหเขากัน ใสบัตเตอร เบลนด หั่นเตา
 ตีใหเขากัน
2. ใสของเหลว กับผลไม
3. รีดตามความหนาที่ตองการ พักโดวอยางนอย 30 นาที 
4. ใชริงกด วางลงถาดโดยเอาดานกนขึ้น
5. ทาไข อบ 165 องศา 11 นาที
 *รีดหนา 2.2 ซม. ตัดดวยริงขนาด 2 นิ้ว ได 11 ช้ิน 

สโคนแครนเบอรร่ี

แปงสาลี (ซาลาเปา) 240 
ผงฟู 15
น้ำตาลทราย 25
น้ำตาลเคลือบคาราเมล  25
บัตเตอร เบลนด ตราเซสท 40
ผิวเลมอน 1 ผล 
ไข (1 ฟอง) 55
วิปปงครีมแดรี่ 105 
แครนเบอรรี่ (แชน้ำใหนิ่ม) 45

- แครนเบอรร่ีควรแชน้ำกอนใช
- ควรใชเนยเย็นหั่นชิ้นเล็กๆ
- แชเย็นจนแปงเซ็ตตัวจะทำใหตัดแปงไดงายขึ้น10 Tip

เบคอนสโคน

ตนทุน :  รีดหนา 2.2 ซม. ตัดดวยริงขนาด 2 น้ิว 46-48 กรัม/ช้ิน ได 18 ช้ิน 
 เบคอนสโคน 4.87 บาท/ช้ิน

- ควรใชเนยเย็นหั่นชิ้นเล็กๆ
- แชเย็นจนแปงเซ็ตตัวจะทำใหตัดแปงไดงายขึ้น

กรัมสวนผสม กรัมสวนผสม (ตอ)

กรัมสวนผสม (ตอ)

วิธีทำ
1. ผสมของแหงใหเขากัน ใสแฮม
 เบคอน แลวใสบัตเตอร เบลนด
 ผสมจนเขากัน
2. ใสของเหลวกับมัสตารด

วิธีทำ (ตอ)
3. รีดตามความหนาที่ตองการ พักโดว
 ในตูเย็นอยางนอย 30 นาที
4. ใชริงกด วางลงถาดโดยเอาดานกนขึ้น
5. ทาไข อบ 165 องศา 11 นาที

แปงสาลี (ซาลาเปา) 240
ผงฟู 15
น้ำตาลทราย 25
บัตเตอร เบลนด ตราเซสท 40
ผงปรุงรส 2
ผงกระเทียม 5
พาเมซานชีส 15
ผงอิตาเลียน เฮิรบ 1
พริกไทยดำปน 1.2
เบคอน (เจียวน้ำมันออก) 20
แฮมหั่นเตา 40

ไข (1 ฟอง) 55
วิปปงครีมแดรี่ 105
โฮลดเกรน มัสตารด 15 วิธีทำ

ซอสฮันนี่มัสตารด

คลาสสิคเยลโลมัสตารด 55
โฮลดเกรน มัสตารด 25
น้ำผ้ึง 30

กรัมสวนผสม (ตอ)
มายองเนส 40
บัตเตอร เบลนด ตราเซสท (นิ่ม) 30

1. ผสมทุกอยางใหเขากัน



11ตนทุน :  50 กรัม/ชิ้น (กอนอบ) รีดหนา 2.2 ซม. ตัดดวยริงขนาด 2 นิ้ว ได 11 ชิ้น
  สโคนแครนเบอรรี่ 5 บาท/ชิ้น

Tip

กรัมสวนผสม วิธีทำ
1. ตีของแหงใหเขากัน ใสบัตเตอร เบลนด หั่นเตา
 ตีใหเขากัน
2. ใสของเหลว กับผลไม
3. รีดตามความหนาที่ตองการ พักโดวอยางนอย 30 นาที 
4. ใชริงกด วางลงถาดโดยเอาดานกนขึ้น
5. ทาไข อบ 165 องศา 11 นาที
 *รีดหนา 2.2 ซม. ตัดดวยริงขนาด 2 นิ้ว ได 11 ช้ิน 

สโคนแครนเบอรร่ี

แปงสาลี (ซาลาเปา) 240 
ผงฟู 15
น้ำตาลทราย 25
น้ำตาลเคลือบคาราเมล  25
บัตเตอร เบลนด ตราเซสท 40
ผิวเลมอน 1 ผล 
ไข (1 ฟอง) 55
วิปปงครีมแดรี่ 105 
แครนเบอรรี่ (แชน้ำใหนิ่ม) 45

- แครนเบอรร่ีควรแชน้ำกอนใช
- ควรใชเนยเย็นหั่นชิ้นเล็กๆ
- แชเย็นจนแปงเซ็ตตัวจะทำใหตัดแปงไดงายขึ้น

Tip

เบคอนสโคน

ตนทุน :  รีดหนา 2.2 ซม. ตัดดวยริงขนาด 2 น้ิว 46-48 กรัม/ช้ิน ได 18 ช้ิน 
 เบคอนสโคน 4.87 บาท/ช้ิน

- ควรใชเนยเย็นหั่นชิ้นเล็กๆ
- แชเย็นจนแปงเซ็ตตัวจะทำใหตัดแปงไดงายขึ้น

กรัมสวนผสม กรัมสวนผสม (ตอ)

กรัมสวนผสม (ตอ)

วิธีทำ
1. ผสมของแหงใหเขากัน ใสแฮม
 เบคอน แลวใสบัตเตอร เบลนด
 ผสมจนเขากัน
2. ใสของเหลวกับมัสตารด

วิธีทำ (ตอ)
3. รีดตามความหนาที่ตองการ พักโดว
 ในตูเย็นอยางนอย 30 นาที
4. ใชริงกด วางลงถาดโดยเอาดานกนขึ้น
5. ทาไข อบ 165 องศา 11 นาที

แปงสาลี (ซาลาเปา) 240
ผงฟู 15
น้ำตาลทราย 25
บัตเตอร เบลนด ตราเซสท 40
ผงปรุงรส 2
ผงกระเทียม 5
พาเมซานชีส 15
ผงอิตาเลียน เฮิรบ 1
พริกไทยดำปน 1.2
เบคอน (เจียวน้ำมันออก) 20
แฮมหั่นเตา 40

ไข (1 ฟอง) 55
วิปปงครีมแดรี่ 105
โฮลดเกรน มัสตารด 15 วิธีทำ

ซอสฮันนี่มัสตารด

คลาสสิคเยลโลมัสตารด 55
โฮลดเกรน มัสตารด 25
น้ำผ้ึง 30

กรัมสวนผสม (ตอ)
มายองเนส 40
บัตเตอร เบลนด ตราเซสท (นิ่ม) 30

1. ผสมทุกอยางใหเขากัน



ตนทุน :  15 ช้ิน
 ตนทุน 6.89 บาท/ช้ิน

Tip ควรกรุแปงทารตขณะที่แปงยังเย็นอยู

กรัมสวนผสม

วิธีทำ
1. รอนแปง เกลือกับผงฟู 
2. ตีบัตเตอร เบลนด จนน่ิม ใสน้ำตาล
 ตีใหเขากัน

แปงทารต (Sable)

กาโตว บาสค

บัตเตอร เบลนด ตราเซสท (น่ิม)  150
น้ำตาลทราย 150
เกลือ 2
ไขแดง 60
แปงอเนกประสงค 200
ผงฟู 7 กรัมสวนผสม

อัลมอนดครีม (12กรัม/ชิ้น)

อัลมอนดปน 50
ไอซิ่ง  50
บัตเตอร เบลนด ตราเซสท (น่ิม) 50
ไข 50
แปงเคก 7

กรัมสวนผสม
ซอสสตรอเบอรรี ่

สตรอเบอรรี่แชแข็ง 275
น้ำตาลทราย 55
แปงกวนไส 11
น้ำ 14.5
แบะแซ 10
น้ำเลมอน 5
กลิ่นสตรอเบอรรี่ 10 หยด

วิธีทำ
1. ตีบัตเตอร เบลนด จนน่ิม ใสน้ำตาลไอซิ่ง
 ตีจนเขากัน
2. ใสคอย ๆ ใสไขตีจนเขากัน
3. ใสแปงเคกกับอัลมอนดปน ผสมจนเขากัน

วิธีทำ
1. ผัดสตรอเบอรรี่ น้ำตาล แบะแซ จนละลายและ
 กระจายตัว 
2. ใสแปงกวนไสกับน้ำ ผัดตอจนแปงสุก 
3. พักใหเย็นกอนใช 

1. รีดแปงทารตบาง 0.3 มม. ตัดใสพิมพไว 
2.  บีบไสอัลมอนดครีมและซอสสตรอเบอรรี่บน
 แปงทารต 
3.  ตัดแปงทารตใหมีขนาดกวางกวาฐานแปงทารต
 คลุมทับไสอัลมอนด ประกบแลวเขาตูเย็นจนเซ็ตตัว
4.  อบใสพิมพถอดกน ทาไขกอนอบที่อุณหภูมิ
 150 องศา 40 นาที

วิธีข้ึนรูป

วิธีทำ (ตอ)
3. ใสไขแดง 
4. ใสของแหงที่รอนไว ตีความเร็วต่ำ
 จนเขากัน 
5. พักแปงไวในตูเย็น 1 คืน 



13ตนทุน :  15 ช้ิน
 ตนทุน 6.89 บาท/ช้ิน

Tip ควรกรุแปงทารตขณะที่แปงยังเย็นอยู

กรัมสวนผสม

วิธีทำ
1. รอนแปง เกลือกับผงฟู 
2. ตีบัตเตอร เบลนด จนน่ิม ใสน้ำตาล
 ต ีใหเขากัน

แปงทารต (Sable)

กาโตว บาสค

บัตเตอร เบลนด ตราเซสท (น่ิม)  150
น้ำตาลทราย 150
เกลือ 2
ไขแดง 60
แปงอเนกประสงค 200
ผงฟู 7 กรัมสวนผสม

อัลมอนดครีม (12กรัม/ชิ้น)

อัลมอนดปน 50
ไอซิ่ง  50
บัตเตอร เบลนด ตราเซสท (น่ิม) 50
ไข 50
แปงเคก 7

กรัมสวนผสม
ซอสสตรอเบอรรี ่

สตรอเบอรรี่แชแข็ง 275
น้ำตาลทราย 55
แปงกวนไส 11
น้ำ 14.5
แบะแซ 10
น้ำเลมอน 5
กลิ่นสตรอเบอรรี่ 10 หยด

วิธีทำ
1. ตีบัตเตอร เบลนด จนน่ิม ใสน้ำตาลไอซิ่ง
 ตีจนเขากัน
2. ใสคอย ๆ ใสไขตีจนเขากัน
3. ใสแปงเคกกับอัลมอนดปน ผสมจนเขากัน

วิธีทำ
1. ผัดสตรอเบอรรี่ น้ำตาล แบะแซ จนละลายและ
 กระจายตัว 
2. ใสแปงกวนไสกับน้ำ ผัดตอจนแปงสุก 
3. พักใหเย็นกอนใช 

1. รีดแปงทารตบาง 0.3 มม. ตัดใสพิมพไว 
2.  บีบไสอัลมอนดครีมและซอสสตรอเบอรรีบ่น
 แปงทารต 
3.  ตัดแปงทารตใหมีขนาดกวางกวาฐานแปงทารต
 คลุมทับไสอัลมอนด ประกบแลวเขาตูเย็นจนเซ็ตตัว
4.  อบใสพิมพถอดกน ทาไขกอนอบที่อุณหภูมิ
 150 องศา 40 นาที

วิธีข้ึนรูป

วิธีทำ (ตอ)
3. ใสไขแดง 
4. ใสของแหงที่รอนไว ตีความเร็วต่ำ
 จนเขากัน 
5. พักแปงไวในตูเย็น 1 คืน 



ตนทุน :  10 ช้ินเล็ก
 ตนทุน 14.29 บาท/ช้ิน

Tip ควรอบแปงพายใหสุกกรอบเปนสีเหลืองน้ำตาลกอนใสไส

กรัม

กรัม

สวนผสมแปงพัฟ

วิธีทำ
1. ตีผสมแปงกับเกลือใหเขากัน
2. ใสบัตเตอร เบลนด ตีจนเขากัน
3. ใสน้ำ ตีใหพอจับตัวเปนกอน
 แลวพักไว 1 คืน

4. นำมารีดเขาเนย แลวรีด 4x3 แลวพัก
 1 ชั่วโมง
5. นำมารีด 3 อีกครั้ง และพัก 1 ชั่วโมง
6. รีดเปนแผนบางประมาณ 2 มม.
7. ตัดตามขนาดที่ตองการ กรุลงพิมพแลวอบ
 แบบกรุถ่ัว ที่ 180 องศา 15 นาที
8. อบแปงเปลาตอ 5 นาที

พายไขผักโขม

แปงอเนกประสงค 250
บัตเตอร เบลนด ตราเซสท 75
น้ำ 100
มาการีน พัฟแอนดพาย ตราเซสท

สวนผสม

กรัมสวนผสม (ตอ)

ไสคีช

ผักโขมแชแข็ง (บีบน้ำ) 114
ครีมเทียมพรองไขมัน
ตรามะลิโกลด (ขนจืด)
วิปปงครีมแดรี่ 114
ไข 73
ไขแดง 40
แปงขาวโพด 10
เกลือ 2
ผงปรุงรส 2
พริกไทยดำปน 1
ชีสแผน สำหรับตกแตง
มะเขือเทศราชินีหั่นแวน สำหรับตกแตง
มอสซาเรลาชีสขูด สำหรับตกแตง

กระเทียมสับ 20
หอมใหญสับ 60
เบคอน 50

วิธีทำ (ตอ)
1. ผัดเบคอน ใสหอมใหญ กระเทียม ผักโขม
 ผัดจนแหง แลวพักไวจนเย็น
2. ผสมไข แปง เกลือ ไขแดงจนเขากัน
3. ตมขนจืด วิปปงครีม ผงปรุงรส
 พริกไทยดำ จนรอน
4. เทนมใสไข แลวคนใหเขากัน
5. วางชีสแผนรองที่กนทารต ตามดวยผักโขม
 ที่ผัดแลวลงในแปงทารตที่อบแลว
6. เทสวนผสมของไข แลวอบที่ 165 องศา
 เวลา 15 นาที หรือจนไขสุก
7. ตกแตงดวยชีส และมะเขือเทศหั่นแวน
 อบตอ 5 นาที หรือจนชีสละลาย

วิธีทำ



15ตนทุน :  10 ช้ินเล็ก
 ตนทุน 14.29 บาท/ช้ิน

Tip ควรอบแปงพายใหสุกกรอบเปนสีเหลืองน้ำตาลกอนใสไส

กรัม

กรัม

สวนผสมแปงพัฟ

วิธีทำ
1. ตีผสมแปงกับเกลือใหเขากัน
2. ใสบัตเตอร เบลนด ตีจนเขากัน
3. ใสน้ำ ตีใหพอจับตัวเปนกอน
 แลวพักไว 1 คืน

4. นำมารีดเขาเนย แลวรีด 4x3 แลวพัก
 1 ชั่วโมง
5. นำมารีด 3 อีกครั้ง และพัก 1 ชั่วโมง
6. รีดเปนแผนบางประมาณ 2 มม.
7. ตัดตามขนาดที่ตองการ กรุลงพิมพแลวอบ
 แบบกรุถ่ัว ที่ 180 องศา 15 นาที
8. อบแปงเปลาตอ 5 นาที

พายไขผักโขม

แปงอเนกประสงค 250
บัตเตอร เบลนด ตราเซสท 75
น้ำ 100
มาการีน พัฟแอนดพาย ตราเซสท  125

สวนผสม

กรัมสวนผสม (ตอ)

ไสคีช

ผักโขมแชแข็ง (บีบน้ำ) 114
ครีมเทียมพรองไขมัน
ตรามะลิโกลด (ขนจืด)       114
วิปปงครีมแดรี่ 114
ไข 73
ไขแดง 40
แปงขาวโพด 10
เกลือ 2
ผงปรุงรส 2
พริกไทยดำปน 1
ชีสแผน สำหรับตกแตง
มะเขือเทศราชินีหั่นแวน สำหรับตกแตง
มอสซาเรลาชีสขูด สำหรับตกแตง

กระเทียมสับ 20
หอมใหญสับ 60
เบคอน 50

วิธีทำ (ตอ)
1. ผัดเบคอน ใสหอมใหญ กระเทียม ผักโขม
 ผัดจนแหง แลวพักไวจนเย็น
2. ผสมไข แปง เกลือ ไขแดงจนเขากัน
3. ตมขนจืด วิปปงครีม ผงปรุงรส
 พริกไทยดำ จนรอน
4. เทนมใสไข แลวคนใหเขากัน
5. วางชีสแผนรองที่กนทารต ตามดวยผักโขม
 ที่ผัดแลวลงในแปงทารตที่อบแลว
6. เทสวนผสมของไข แลวอบที่ 165 องศา
 เวลา 15 นาที หรือจนไขสุก
7. ตกแตงดวยชีส และมะเขือเทศหั่นแวน
 อบตอ 5 นาที หรือจนชีสละลาย

วิธีทำ



ตนทุน :  95 กรัม/ช้ิน 10 ช้ิน 
 ตนทุน 23.88 บาท/ช้ินใชไขอุณหภูมิหอง จะชวยใหตีเขากันไดงายขึ้น

กรัม

กรัม
กรัม

สวนผสม วิธีทำ
1. รอนของแหงเขาดวยกัน สับถ่ัวเปน
 ชิ้นเล็ก ๆ 
2. ตีบัตเตอร เบลนดจนออนตัว
 ใสน้ำตาลทรายแดง ตีแคพอเขากัน 
3. ปรับเปนความเร็วปานกลาง ใสไข
 ทีละฟองจนหมด 
4. ใสสวนผสมที่เหลือทั้งหมด 
 ตีเขาดวยกัน
5. เทลงพิมพ อบที่อุณหภูมิ 150 องศา
 30 นาที 

วิธีทำ
1. ตีครีมชีสจนออนตัว
2. ใสผงไอซิ่งกับผงคัสตารด
3. ใสขนจืด ตีจนเขากัน
4. แตงรสดวยน้ำเลมอน

เคกแครอท

แปงเคก 170
ผงฟู 2.6
โซดาไบคารบอเนต 1.3
ผงอบเชย 0.2
บัตเตอร เบลนด ตราเซสท (น่ิม) 170
เกลือ 0.5
น้ำตาลทรายแดง 120
ไข (อุณหภูมิหอง) 170
ครีมเทียมพรองไขมัน ตรามะลิโกลด
(ขนจืด)
แครอทขูด 170
ลูกเกดแชน้ำใหนิ่ม 90
ถั่ววอลนัท (อบสุก) 50

สวนผสม

ครีมชีสฟรอสติ้ง
(Creamcheese frosting)

ครีมชีส (อุณหภูมิหอง) 100
ไอซิ่ง 25
น้ำเลมอน 5
ผงคัสตารดสำเร็จรูป 10
ครีมเทียมพรองไขมัน
ตรามะลิโกลด (ขนจืด) วิธีทำ

วิธีประกอบ

ตีเนยกับบัตเตอร เบลนด สี จนเขากัน
ใสของแหง แลวอบอุณหภูมิ 
150 องศา จนสุก

ตัดสวนที่นูนของเคกออก
บีบครีมชีส และโรย
ครัมเบ้ิลตกแตงดานบน

สวนผสม
ครัมเบิ้ลสำหรับตกแตง

แปงอเนกประสงค 100
น้ำตาลทราย 65
อัลมอนดปน 100
สีผสมอาหารสีสม
บัตเตอร เบลนด ตราเซสท 50
มาการีนกลิ่นเนยสด ตราเซสทโกลด 50

กรัม
ครัมเบิ้ล



17ตนทุน :  95 กรัม/ช้ิน 10 ช้ิน 
 ตนทุน 23.88 บาท/ช้ิน

Tip ใชไขอุณหภูมิหอง จะชวยใหตีเขากันไดงายขึ้น

กรัม

กรัม
กรัม

สวนผสม วิธีทำ
1. รอนของแหงเขาดวยกัน สับถ่ัวเปน
 ชิ้นเล็ก ๆ 
2. ตีบัตเตอร เบลนดจนออนตัว
 ใสน้ำตาลทรายแดง ตีแคพอเขากัน 
3. ปรับเปนความเร็วปานกลาง ใสไข
 ทีละฟองจนหมด 
4. ใสสวนผสมที่เหลือทั้งหมด 
 ตีเขาดวยกัน
5. เทลงพิมพ อบที่อุณหภูมิ 150 องศา
 30 นาที 

วิธีทำ
1. ตีครีมชีสจนออนตัว
2. ใสผงไอซิ่งกับผงคัสตารด
3. ใสขนจืด ตีจนเขากัน
4. แตงรสดวยน้ำเลมอน

เคกแครอท

แปงเคก 170
ผงฟู 2.6
โซดาไบคารบอเนต 1.3
ผงอบเชย 0.2
บัตเตอร เบลนด ตราเซสท (น่ิม) 170
เกลือ 0.5
น้ำตาลทรายแดง 120
ไข (อุณหภูมิหอง) 170
ครีมเทียมพรองไขมัน ตรามะลิโกลด
(ขนจืด) 55

แครอทขูด 170
ลูกเกดแชน้ำใหนิ่ม 90
ถั่ววอลนัท (อบสุก) 50

สวนผสม

ครีมชีสฟรอสติ้ง
(Creamcheese frosting)

ครีมชีส (อุณหภูมิหอง) 100
ไอซิ่ง 25
น้ำเลมอน 5
ผงคัสตารดสำเร็จรูป 10
ครีมเทียมพรองไขมัน
ตรามะลิโกลด (ขนจืด)     25 วิธีทำ

วิธีประกอบ

ตีเนยกับบัตเตอร เบลนด สี จนเขากัน
ใสของแหง แลวอบอุณหภูมิ 
150 องศา จนสุก

ตัดสวนที่นูนของเคกออก
บีบครีมชีส และโรย
ครัมเบ้ิลตกแตงดานบน

สวนผสม
ครัมเบิ้ลสำหรับตกแตง

แปงอเนกประสงค 100
น้ำตาลทราย 65
อัลมอนดปน 100
สีผสมอาหารสีสม
บัตเตอร เบลนด ตราเซสท 50
มาการีนกลิ่นเนยสด ตราเซสทโกลด 50 

กรัม
ครัมเบิ้ล



ตนทุน :  40 กรัม/ช้ิน 47 ช้ิน 
 ตนทุน 3.19 บาท/ช้ิน

วิธีทำ
1. ทำสปองคโดยผสมทุกอยางใหเขากันแลวพักไว 1 ชั่วโมง
2. นำสปองคมาผสมกับนมขนหวาน ไข น้ำ จนเขากัน
3. คนของแหงใหกระจายตัว แลวนำสวนผสมทุกอยาง
 ผสมใหเขากัน
4. ใสบัตเตอร เบลนด ตีจนเขากัน พักแปงอีก 30 นาที 
5. นำแปงมาไลอากาศแลวตัดแบงกอนละ 40 กรัม
 ข้ึนรูปกลม พัก 5 นาที 
6. นำมาข้ึนรูปแลวเรียงใสพิมพ พักจนข้ึนฟูเต็มที่
7. อบที่ 170 องศา เวลา 13 นาที 
8. เมื่อครบเวลา นำออกมาทาขนจืด แลวพักจนเย็นสนิท

ขนมปงเนยสด

กรัมสวนผสมสปองค
แปงขนมปง 250
แปงเคก 250
สารเสริมขนมปง ตราเซสท 10
ยีสต 10
น้ำ 350 วิธีทำ

1. ใชบัตเตอร เบลนดน่ิม ตีจนข้ึนฟู ใสนมขนหวาน
 ที่ตีจนข้ึนฟู
2. นำไปปาดหนาขนมปง แลวโรยดวยไอซิ่ง
 เปนข้ันตอนสุดทาย

กรัมครีมปาดหนาขนมปง
บัตเตอร เบลนด ตราเซสท (น่ิม) 100
นมขนหวาน ตรามะลิ 35
ไอซิ่ง

กรัมสวนผสมโดว
แปงขนมปง 250
แปงเคก 250
น้ำตาลทราย 60
เกลือ 8
นมขนหวาน ตรามะลิ 200
ไข 50
น้ำ 120

กรัมสวนผสมโดว (ตอ)
บัตเตอร เบลนด ตราเซสท 60
ยีสต 5
ครีมเทียมพรองไขมัน ตรามะลิโกลด (ขนจืด) สำหรับทาหนาขนมปง

การหมักขนมปงแบบ 2 ขั้นตอน ทำใหขนมปงนุมและนิ่มมากขึ้น



19ตนทุน :  40 กรัม/ช้ิน 47 ช้ิน 
 ตนทุน 3.19 บาท/ช้ิน

วิธีทำ
1. ทำสปองคโดยผสมทุกอยางใหเขากันแลวพักไว 1 ชั่วโมง
2. นำสปองคมาผสมกับนมขนหวาน ไข น้ำ จนเขากัน
3. คนของแหงใหกระจายตัว แลวนำสวนผสมทุกอยาง
 ผสมใหเขากัน
4. ใสบัตเตอร เบลนด ตีจนเขากัน พักแปงอีก 30 นาที 
5. นำแปงมาไลอากาศแลวตัดแบงกอนละ 40 กรัม
 ข้ึนรูปกลม พัก 5 นาที 
6. นำมาข้ึนรูปแลวเรียงใสพิมพ พักจนข้ึนฟูเต็มที่
7. อบที่ 170 องศา เวลา 13 นาที 
8. เมื่อครบเวลา นำออกมาทาขนจืด แลวพักจนเย็นสนิท

ขนมปงเนยสด

กรัมสวนผสมสปองค
แปงขนมปง 250
แปงเคก 250
สารเสริมขนมปง ตราเซสท 10
ยีสต 10
น้ำ 350 วิธีทำ

1. ใชบัตเตอร เบลนดน่ิม ตีจนข้ึนฟู ใสนมขนหวาน
 ที่ตีจนข้ึนฟู
2. นำไปปาดหนาขนมปง แลวโรยดวยไอซิ่ง
 เปนข้ันตอนสุดทาย

กรัมครีมปาดหนาขนมปง
บัตเตอร เบลนด ตราเซสท (น่ิม) 100
นมขนหวาน ตรามะลิ 35
ไอซิ่ง

กรัมสวนผสมโดว
แปงขนมปง 250
แปงเคก 250
น้ำตาลทราย 60
เกลือ 8
นมขนหวาน ตรามะลิ 200
ไข 50
น้ำ 120

กรัมสวนผสมโดว (ตอ)
บัตเตอร เบลนด ตราเซสท 60
ยีสต 5
ครีมเทียมพรองไขมัน ตรามะลิโกลด (ขนจืด) สำหรับทาหนาขนมปง 

การหมักขนมปงแบบ 2 ขั้นตอน ทำใหขนมปงนุมและนิ่มมากขึ้น



ตนทุน :  40 กรัม/ช้ิน 47 ช้ิน 
 ตนทุน 7 บาท/ช้ิน

Tip

ขนมปงหมูหยอง

วิธีทำ
นำหมูหยองมาผสมกับบัตเตอร เบลนดละลายทีละนอย ผสมจนเขากัน

1. หงายดานตะเข็บข้ึน กดไลอากาศโดยเวนตรงกลางใหนูน
 มวนแปงโดวใหแนนปดรอยตะเข็บใหสนิท 
2. ใชมือคลึงใหมีลักษณะเปนทรงลูกรักบ้ี  คว่ำรอยตะเข็บลง
 วางลงถาดอบ
3. เมื่ออบเสร็จ ใหทาดวยน้ำสลัด โรยดวยหมูหยอง และตกแตง
 ดวยผงปาปริกา  

กรัมขนมปงหมูหยอง
หมูหยอง 100
บัตเตอร เบลนด ตราเซสท (ละลาย) 15
น้ำสลัด 5
ผงปาปริกา สำหรับตกแตง

วิธีการขึ้นรูป

กรัม

วิธีทำ
1. ทำสปองคโดยผสมทุกอยางใหเขากันแลวพักไว 1 ชั่วโมง
2. นำสปองคมาผสมกับของเหลวที่เหลือทั้งหมด
3. คนของแหงใหกระจายตัว แลวนำสวนผสมทุกอยางผสมใหเขากัน
4. ใสบัตเตอร เบลนด ตีจนเขากัน พักแปงอีก 30 นาที 
5. นำแปงมาไลอากาศแลวตัดแบงกอนละ 40 กรัม
 ข้ึนรูปกลม พัก 5 นาที 
6. นำมาข้ึนรูปแลวเรียงใสถาด พักจนข้ึนฟูเต็มที่
7. อบที่ 170 องศา เวลา 13 นาที
8. เมื่อครบเวลา นำออกมาทาขนจืด แลวพักจนเย็นสนิท

กรัมสวนผสมสปองค
แปงขนมปง 250
แปงเคก 250
สารเสริมขนมปง ตราเซสท 10
ยีสต 10
น้ำ 350 

กรัมสวนผสมโดว
แปงขนมปง 250
แปงเคก 250
น้ำตาลทราย 60
เกลือ 8
นมขนหวาน ตรามะลิ 200
ไข 50
น้ำ 120

กรัมสวนผสมโดว (ตอ)
บัตเตอร เบลนด ตราเซสท 60
ยีสต 5
ครีมเทียมพรองไขมัน ตรามะลิโกลด (ขนจืด) สำหรับทาหนาขนมปง

หมูหยองควรตองผสมเนยละลายหรือน้ำสุก เล็กนอยเพื่อใหหมูหยองนุม
ไมกระดาง และไปทำใหขนมปงขอ 1 เค็มและแข็ง



21ตนทุน :  40 กรัม/ช้ิน 47 ช้ิน 
 ตนทุน 7 บาท/ช้ิน

Tip

ขนมปงหมูหยอง

วิธีทำ
นำหมูหยองมาผสมกับบัตเตอร เบลนดละลายทีละนอย ผสมจนเขากัน

1. หงายดานตะเข็บข้ึน กดไลอากาศโดยเวนตรงกลางใหนูน
 มวนแปงโดวใหแนนปดรอยตะเข็บใหสนิท 
2. ใชมือคลึงใหมีลักษณะเปนทรงลูกรักบ้ี  คว่ำรอยตะเข็บลง
 วางลงถาดอบ
3. เมื่ออบเสร็จ ใหทาดวยน้ำสลัด โรยดวยหมูหยอง และตกแตง
 ดวยผงปาปริกา  

กรัมขนมปงหมูหยอง
หมูหยอง 100
บัตเตอร เบลนด ตราเซสท (ละลาย) 15
น้ำสลัด 5
ผงปาปริกา สำหรับตกแตง

วิธีการขึ้นรูป

กรัม

วิธีทำ
1. ทำสปองคโดยผสมทุกอยางใหเขากันแลวพักไว 1 ชั่วโมง
2. นำสปองคมาผสมกับของเหลวที่เหลือทั้งหมด
3. คนของแหงใหกระจายตัว แลวนำสวนผสมทุกอยางผสมใหเขากัน
4. ใสบัตเตอร เบลนด ตีจนเขากัน พักแปงอีก 30 นาที 
5. นำแปงมาไลอากาศแลวตัดแบงกอนละ 40 กรัม
 ข้ึนรูปกลม พัก 5 นาที 
6. นำมาข้ึนรูปแลวเรียงใสถาด พักจนข้ึนฟูเต็มที่
7. อบที่ 170 องศา เวลา 13 นาที
8. เมื่อครบเวลา นำออกมาทาขนจืด แลวพักจนเย็นสนิท

กรัมสวนผสมสปองค
แปงขนมปง 250
แปงเคก 250
สารเสริมขนมปง ตราเซสท 10
ยีสต 10
น้ำ 350 

กรัมสวนผสมโดว
แปงขนมปง 250
แปงเคก 250
น้ำตาลทราย 60
เกลือ 8
นมขนหวาน ตรามะลิ 200
ไข 50
น้ำ 120

กรัมสวนผสมโดว (ตอ)
บัตเตอร เบลนด ตราเซสท 60
ยีสต 5
ครีมเทียมพรองไขมัน ตรามะลิโกลด (ขนจืด) สำหรับทาหนาขนมปง

หมูหยองควรตองผสมเนยละลายหรือน้ำสุก เล็กนอยเพื่อใหหมูหยองนุม
ไมกระดาง และไปทำใหขนมปงขอ 1 เค็มและแข็ง



ตนทุน :  40 กรัม/ช้ิน 47 ชิ้น 
 ตนทุน 5.21 บาท/ชิ้น

Tip

ขนมปงครีมชีสพิตาชิโอ

วิธีทำ
1. ทำสปองคโดยผสมทุกอยางใหเขากัน แลวพักไว 1 ชั่วโมง  
2. นำสปองคมาผสมกับของเหลวที่เหลือทั้งหมด  
3. คนของแหงใหกระจายตัว แลวนำสวนผสมทุกอยาง
 ผสมใหเขากัน  
4. ใสบัตเตอร เบลนด ตีจนเขากัน พักแปงอีก 30 นาที 
5. นำแปงมาไลอากาศแลวตัดแบงกอนละ 40 กรัม
 ข้ึนรูปกลม พัก 5 นาที 
6. นำมาข้ึนรูปแลวเรียงใสพิมพ พักจนข้ึนฟูเต็มที่
7. อบที่ 170 องศา เวลา 13 นาที
8. เมื่อครบเวลา นำออกมาทาขนจืด แลวพักจนเย็นสนิท

กรัมสวนผสมสปองค
แปงขนมปง 250
แปงเคก 250
สารเสริมขนมปง ตราเซสท 10
ยีสต 10
น้ำ 350 

วิธีทำ ผสมใหเขากัน

1. หงายดานตะเข็บข้ึน รีดใหได
 ขนาด 3x5 น้ิว บีบไสตรงกลาง
 ใสแครนเบอรรี่ แลวพับ
2. เมื่ออบเสร็จ ใหตกแตงดวยไส
 ครีมชีส แลวโรยดวยแครนเบอรรี่ี่
 กับพิตาชิโอ  

กรัมแพสตรี้ครีม
ผงคัสตารดสำเร็จรูป 37
น้ำ 75

กรัมไสขนมปง
ไสครีมชีส 300
แครนเบอรรี่แหง 30
ถ่ัวพิตาชิโอ 50

วิธีทำ
1. ตีครีมชีสจนออนตัว  
2. ใสผงไอซิ่ง ตีจนเขากัน จึงใสน้ำเลมอน
 และแพสตรี้ครีม 

วิธีทำ
1. แชแครนเบอรรี่จนนิ่มแลวสะเด็ดน้ำ
 อบถั่วจนสุก แลวสับหยาบๆ

กรัมไสครีมชีส
ครีมชีส 208
ไอซิ่ง 50
น้ำเลมอน 10
แพสตรี้ครีม 50

วิธีการขึ้นรูป
กรัมสวนผสมโดว

แปงขนมปง 250
แปงเคก 250
น้ำตาลทราย 60
เกลือ 8
นมขนหวาน ตรามะลิ  200
ไข 50
น้ำ 120

กรัมสวนผสมโดว (ตอ)
บัตเตอร เบลนด ตราเซสท 60
ยีสต 5
ครีมเทียมพรองไขมัน ตรามะลิโกลด (ขนจืด)
สำหรับทาหนาขนมปง 

ครีมชีสควรวางไวที่อุณหภูมิหองกอน ทำใหตีครีมชีสไดงายขึ้น



23ตนทุน :  40 กรัม/ช้ิน 47 ช้ิน 
 ตนทุน 5.21 บาท/ช้ิน

Tip

ขนมปงครีมชีสพิตาชิโอ

วิธีทำ
1. ทำสปองคโดยผสมทุกอยางใหเขากัน แลวพักไว 1 ชั่วโมง  
2. นำสปองคมาผสมกับของเหลวที่เหลือทั้งหมด  
3. คนของแหงใหกระจายตัว แลวนำสวนผสมทุกอยาง
 ผสมใหเขากัน  
4. ใสบัตเตอร เบลนด ตีจนเขากัน พักแปงอีก 30 นาที 
5. นำแปงมาไลอากาศแลวตัดแบงกอนละ 40 กรัม
 ข้ึนรูปกลม พัก 5 นาที 
6. นำมาข้ึนรูปแลวเรียงใสพิมพ พักจนข้ึนฟูเต็มที่
7. อบที่ 170 องศา เวลา 13 นาที
8. เมื่อครบเวลา นำออกมาทาขนจืด แลวพักจนเย็นสนิท

กรัมสวนผสมสปองค
แปงขนมปง 250
แปงเคก 250
สารเสริมขนมปง ตราเซสท 10
ยีสต 10
น้ำ 350 

วิธีทำ ผสมใหเขากัน

1. หงายดานตะเข็บข้ึน รีดใหได
 ขนาด 3x5 น้ิว บีบไสตรงกลาง
 ใสแครนเบอรรี่ แลวพับ
2. เมื่ออบเสร็จ ใหตกแตงดวยไส
 ครีมชีส แลวโรยดวยแครนเบอรรี่ี่
 กับพิตาชิโอ  

กรัมแพสตรี้ครีม
ผงคัสตารดสำเร็จรูป 37
น้ำ 75

กรัมไสขนมปง
ไสครีมชีส 300
แครนเบอรรี่แหง 30
ถ่ัวพิตาชิโอ 50

วิธีทำ
1. ตีครีมชีสจนออนตัว  
2. ใสผงไอซิ่ง ตีจนเขากัน จึงใสน้ำเลมอน
 และแพสตรี้ครีม 

วิธีทำ
1. แชแครนเบอรรี่จนนิ่มแลวสะเด็ดน้ำ
 อบถั่วจนสุก แลวสับหยาบๆ

กรัมไสครีมชีส
ครีมชีส 208
ไอซิ่ง 50
น้ำเลมอน 10
แพสตรี้ครีม 50

วิธีการขึ้นรูป
กรัมสวนผสมโดว

แปงขนมปง 250
แปงเคก 250
น้ำตาลทราย 60
เกลือ 8
นมขนหวาน ตรามะลิ  200
ไข 50
น้ำ 120

กรัมสวนผสมโดว (ตอ)
บัตเตอร เบลนด ตราเซสท 60
ยีสต 5
ครีมเทียมพรองไขมัน ตรามะลิโกลด (ขนจืด)
สำหรับทาหนาขนมปง 

ครีมชีสควรวางไวที่อุณหภูมิหองกอน ทำใหตีครีมชีสไดงายขึ้น








