
1. เตรียมเตาอบที่อุณหภูมิ 190 องศาเซลเซียส (375 องศาฟาเรนไฮต์)
2. ร่อนแป้ งสาลีชนิดพิเศษตราบัวหิมะกับผงฟูเข้าด้วยกันแล้วพักไว้

3. ตีไข่ไก่กับน้ำ ตาลทรายให้ขึ้นฟู เติมส่วนของแป้ งแล้วคนตะล่อมให้เข้ากัน 
เติมนมข้นจืดกลิ่นวานิลลาและเนยละลาย คนส่วนผสมให้เข้ากันดี

4. เทส่วนผสมลงถาดที่ทาไขมันรองกระดาษ ขนาด 12 x 17 x 1 นิ้ว 
ได้จำนวน 1 ถาด

5. นำเข้าอบประมาณ 15 นาทีหรือจนกระทั่งสุก ทิ้งให้เย็น นำมาปาดแยม
หรือบัตเตอร์ครีมม้วนเป็ นแท่งกลม

ส่วนผสมเนื้ อเค้ก

วิธีทำเนื้อเค้ก
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วิธีทำบัตเตอร์ครีม
1. ตีเนยสดกับเนยขาวโดยใช้หัวตีรูปใบไม้ด้วยความเร็ว

ปานกลางจนส่วนผสมเริ่มเข้ากันดี
2. เติมน้ำ ตาลไอซิ่งและเกลือแล้วตีจนกระทั่ง

ส่วนผสมขึ้นฟูเบา

Facebook : @thaiflourmill 
Youtube : THAIFLOURMILL
Instagram : thaiflourmill


