
แป�งเค้กตรารบิบิ�น
ผงฟู
นํ�าตาลทราย
เนยสด
นมขน้จดื
ไขไ่ก่
สารอิมลัซไิฟเออร ์EC25K
กลิ�นวานลิลา

สว่นผสมเนื�อเค้ก นํ�าหนกั (กรมั)
200
5
200
200
100
200
20
3

สตูรตวง
2  1/2ถ้วยตวง
1  1/2ชอ้นชา
1 ถ้วยตวง
1 ถ้วยตวง
1/2 ถ้วยตวง
4 ฟอง
1 ชอ้นโต๊ะ
1 ชอ้นชา

วธิทํีาเนื�อเค้ก
1. เตรยีมเตาอบที�อุณหภมู ิ180 องศาเซลเซยีส (350 องศาฟาเรนไฮต์)
2. รอ่นแป�งเค้กตรารบิบิ�นกับผงฟูเขา้ดว้ยกัน เคล้ากับนํ�าตาลทราย
3. นาํสว่นผสมทั�งหมดใสล่งในอ่างผสมแล้วตีโดยใชห้วัตีรูปตะกรอ้ดว้ยความเรว็ตาม
ลําดบั ดังนี�
          - ความเรว็ตํ�า (เบอร ์1) เป�นเวลา 30 วนิาที
          - ความเรว็ปานกลาง (เบอร ์6) เป�นเวลา 2 นาที แล้วหยุดปาด
          - ความเรว็ปานกลาง (เบอร ์6) เป�นเวลา 2 ½ นาที    
          - ความเรว็ปานกลาง (เบอร ์4) เป�นเวลา 1 นาที       
          - ความเรว็ตํ�า (เบอร ์2) เป�นเวลา 30 วนิาที
4. เทใสพ่มิพเ์ค้กขนาด 3 ปอนด ์ที�ทาไขมนัรองกระดาษ
5. นาํเขา้อบประมาณ 45 นาทีหรอืจนกระทั�งสกุ

**หมายเหต:ุ เนยสดที�ใชค้วรอยูใ่นสภาพอ่อนตัวเล็กนอ้ย จะทําให้สว่นผสมเขา้กันดี

เค�กเนยสดเค�กเนยสดเค�กเนยสด



นํ�าตาลทราย
เกลือ
นํ�า
เนยสด
เนยขาว

500

5

240

500

500 

สว่นผสมบตัเตอรค์รมี นํ�าหนัก (กรมั) สตูรตวง

2 3/4 ถ้วยตวง
1 ชอ้นชา
 1 ถ้วยตวง
2 1/2 ถ้วยตวง
3 1/3 ถ้วยตวง

วธิทํีา

1. ทํานํ�าเชื�อมโดยต้มนํ�าตาลทราย เกลือ และนํ�าใหเ้ดอืดจนนํ�าตาลทรายละลาย
หมดและสว่นผสมขน้เล็กนอ้ย พกัทิ�งไวใ้หเ้ยน็
2. ตีเนยสดกับเนยขาวใหข้ึ�นฟูเบา ค่อยๆ เติมสว่นของนํ�าเชื�อมทีละน้อยจน
หมด

**หมายเหต:ุ สามารถเติมผงกรดซติรกิเล็กนอ้ย (ประมาณ  ชอ้นชา)
เพื�อป�องกันไมใ่ห้นํ�าเชื�อมตกผลึก  

Facebook : @thaiflourmill 
Youtube : THAIFLOURMILL
Instagram : thaiflourmill

เค�กเนยสดเค�กเนยสดเค�กเนยสด


