
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 



 



 



 



 

สูตรคุกกี้เนยสด 
ส่วนผสม 
1. เนยเค็ม 130 กรัม 
2. น้้าตาลทราย 75 กรัม 
3. ไข่ไก่ 1 ฟอง 
4. ผงฟู 1 ช้อนชา 
5. แป้งเค้ก 150 กรัม 
6. กลิ่นวนิลา 1 ช้อนชา 
ส้าหรับสูตรนี้สามารถท้าได้ 20 - 30 ชิ้นค่ะ 
เวลาที่ใช้ก็ประมาณ 40 นาที 
 

วิธีท้า 
1. อุ่นเตาอบที่อุณหภูมิ 175-180 องศาเซลเซียส 
2. ตีเนยเค็มจนเป็นเนื้อครีม 
3. ใส่น้้าตาลทรายตีต่อจนส่วนผสมเข้ากัน 
4. ใส่ไข่ไก่และกลิ่นวนิลา ตีต่อจนเข้ากัน 
5. ร่อนแป้งเค้กและผงฟูใส่ลงในส่วนผสมที่เข้ากันดี 
6. คนตะล่อมต่อจนเข้ากัน 



7. ตักใส่ในตัวบีบคุกกี้ 
8. บีบใส่ถาดที่ทาเนยจนทั่ว 
9. น้าเข้าเตาอบ 16-18 นาที หรือจนสุก 
10. เมื่อสุกน้ามาพักให้เย็นบนตะแกรง 
11. เก็บใส่ภาชนะท่ีมิดชิด   
  
เคล็ดลับเล็กๆน้อยๆ 
- ถ้าใช้เนยสดในการท้าคุกกี้ จะต้องน้าเนยสดไปแช่เย็นก่อน เนื่องจากในสภาพที่เนยสดอ่อนตัว จะมีคุณสมบัติในการตี
จับอากาศไม่ดี ท้าให้คุกกี้ที่ได้มีเนื้อแน่น และแข็ง 
- เมื่อเนย และน้้าตาลทรายถูกตีจนขึ้นฟูเบาได้ที่แล้ว สีของเนยจะขาวขึ้น ขนาดของเม็ดน้้าตาลจะเล็กลง ปริมาตรจะ
เพ่ิมข้ึน เมื่อสัมผัสจะรู้สึกนุ่ม 
- ค่อยๆ ใส่ไข่ลงไปทีละน้อยจนหมด ถ้าใส่ไข่เร็วเกินไปส่วนผสมจะแยกตัว 
- เมื่อน้าออกจากเตาอบควรแซะออกทันที เพราะถ้าคุกก้ีเย็นแข็งตัวบนถาด จะติดถาด และแตกหักได้ง่าย 
                          ----------------------------------------------------------------------------------------- 
เค้กช็อคโกแล็ตหน้านิ่ม 
สูตรเค้กช็อคโกแล็ต 
ส่วนผสม - ตัวเค้กส่วนที่ 1 
1. แป้งเค้ก 80 กรัม 
2. ผงฟู 1/4 ช้อนชา 
3. เบคก้ิงโซดา 1/2 ช้อนชา 
4. วานิลลา 1 ช้อนชา 
5. เกลือป่น 1/4 ช้อนชา 
6. ผงโกโก้ 25 กรัม 
7. น้้าตาลทรายป่น 90 กรัม 
 

ส่วนผสม - ตัวเค้กส่วนที่ 2 
1. น้้า 50 กรัม 
2. นมข้นจืด 25 กรัม 
3. น้้ามะนาว 1 ช้อนชา 
4. น้้ามันพืช 65 กรัม 
5. ไข่แดง 2 ฟอง 
 
ส่วนผสม - ตัวเค้กส่วนที่ 3 
1. ไข่ขาว 2 ฟอง 
2. น้้าตาลทรายป่น 45 กรัม 
3. ครีมออฟทาทาร์ 1/4 ช้อนชา 
 



 
ขั้นตอนการท า 
1. เปิดเตาอบที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 
2. เตรียมพิมพ์กลมขนาด 8 นิ้ว ปูกระดาษไข ไม่ทาไขมัน 
3. ร่อนส่วนผสม ตัวเค้กส่วนที่ 1 เข้าด้วยกันในอ่างผสม ท้าบ่อตรงกลางของส่วนผสม  
เพ่ือเตรียมใส่ส่วนผสม ตัวเค้กส่วนที่ 2 
4. น้าส่วนผสม ตัวเค้กส่วนที่ 2 ใส่ลงในบ่อแป้ง ( ตัวเค้กส่วนที่ 1 ) ใช้ตะกร้อมือคนให้เข้ากัน  
คนพอเข้ากัน แล้วพักไว้ 
5. น้าไข่ขาว และ ครีมออฟทาทาร์ ใส่โถตี ตีด้วยความเร็วสูงสุด ( Kitchen Aid Speed 10 ) 
6. ตีจนฟองขึ้นหยาบ ๆ จึงค่อย ๆ ใส่ น้้าตาลทรายป่นลงไปจนหมด 
7. ตีจนไข่ขาวตั้งยอด 
8. น้าไข่ขาวที่ตั้งยอดมาตะล่อมกับส่วนผสมในข้อ 4. ให้เข้ากันโดยตะกร้อมือ อย่างเบามือ 
9. เทใส่พิมพ์ที่เตรียมไว้ อบนาน 35 นาที หรือจนกระทั่งเค้กสุก 
 
สูตรช็อคโกแลตหน้านิ่ม 
ส่วนผสม - หน้าเค้กส่วนที่ 1 
1. ผงวุ้น 1 ช้อนชา 
2. น้้า 300 กรัม 
3. นมข้นจืด 200 กรัม 
4. น้้าตาลทราย 200 กรัม 
5. โกโก้ 50 กรัม 
ส่วนผสม - หน้าเค้กส่วนที่ 2 
1. แป้งข้าวโพด 40 กรัม 
2. นมข้นจืด 150 กรัม 
ส่วนผสม - หน้าเค้กส่วนที่ 3 
1. เนยสด 150 กรัม 
2. เหล้ารัม 1 ช้อนโต๊ะ 
 
ขั้นตอนการท า 
1. น้าส่วนผสมหน้าเค้กส่วนที่ 1 ใส่หม้อ ตั้งไฟอ่อน ๆ คนด้วยตะกร้อมือ 
2. น้าส่วนผสมหน้าเค้กส่วนที่ 2 ใส่ถุง ผสมให้เข้ากัน 
3. ส่วนผสมที่ 1 จะเริ่มเดือด แล้วจึงใส่ส่วนผสม หน้าเค้กส่วนที่ 2 ใส่ลงไป พร้อมกับคนให้เข้ากัน คนอย่าหยุดมือ จน
ส่วนผสมข้นเท่าท่ีต้องการ 
4. ยกลงจากเตา ใส่ส่วนผสม หน้าเค้กส่วนที่ 3 คนให้เข้ากัน 
5. คนต่อจนส่วนผสมอุ่น แล้วน้าไปราด ตัวเค้กที่เตรียมไว้ 
                        -------------------------------------------------------------------------------------------- 
 
 



สูตรโดนัทจิ๋ว 
ส่วนผสม 
1. แป้งเค้กส้าเร็จรูป 500 กรัม 
2. ไข่ไก่ 3 ฟอง 
3. เนยละลาย 100 กรมั 
4. นมสด 125 กรมั 
5. น้้าเปล่า 125 กรมั 
6. น้้าตาลทราย 1/2 ช้อนโต๊ะ 
7. ผงฟ ู1/2 ช้อนชา 
8. กลิ่น(วนิลา) 2 ฝา 
 
วิธีท า 
1. ตีไข่ น้้าตาล น้้าเปล่า นมสด ให้เข้ากัน 
2. ใส่แป้งที่เตรียมไว้ ตีให้เข้ากัน 
3. ตามด้วยเนยละลายจนอุ่น ผงฟู และกลิ่น ตีเข้ากันดีแล้ว พักไว้สักครู่ 
4. อุ่นเตาให้ร้อนแล้วค่อยๆหยอดใส่พิมพ์ อย่าใส่เต็มนะคะ ใส่ประมาณ 3/4 ของพิมพ์ จะออกมาพอดีค่ะ 
5. เลือกใส่หน้าได้ตามความชอบ ก็จะออกมาตามภาพค่ะ 
                           -------------------------------------------------------------------------------------------- 
 
 

 

 

  

 

 

 

 

 

 


