
1. เตรียมเตาอบท่ีอุณหภูมิ 190 องศาเซลเซียส (375 องศาฟาเรนไฮต)
2. รอนแป งสาลีชนิดพิเศษตราบัวหิมะกับผงฟูเขาดวยกันแลวพักไว

3. ตีไขไกกับน้ําตาลทรายใหข้ึนฟู เติมสวนของแป งแลวคนตะลอมใหเขากัน 
เติมนมขนจืดกล่ินวานิลลาและเนยละลาย คนสวนผสมใหเขากันดี

4. เทสวนผสมลงถาดท่ีทาไขมันรองกระดาษ ขนาด 12 x 17 x 1 น้ิว 
ไดจํานวน 1 ถาด

5. นําเขาอบประมาณ 15 นาทีหรือจนกระทั่งสุก ทิ้งใหเย็น นํามาปาดแยม
หรือบัตเตอรครีมมวนเป็นแทงกลม

ส่วนผสมเนื� อเค้ก
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เล็กน อย

วธิทํีาบตัเตอรค์รมี
1. ตีเนยสดกับเนยขาวโดยใชหัวตีรูปใบไมดวยความเร็ว

ปานกลางจนสวนผสมเร่ิมเขากันดี
2. เติมน้ําตาลไอซ่ิงและเกลือแลวตีจนกระทั่ง

สวนผสมข้ึนฟูเบา

Facebook : @thaiflourmill 
Youtube : THAIFLOURMILL
Instagram : thaiflourmill


