
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

“6 สูตรเบเกอรี่ เจ” 



 

 

 

 

6 สูตรเบเกอรี่เจ 

 

1. เค้กมอคค่าอัลมอนด์ เจ 

2. เค้กมะพร้าว เจ 

3. โมจิม้วนไส้งาด า เจ 

4. คัพเค้กชอคโกแลต เจ 

5. ปาปรีก้าสต๊ิก เจ 

6. อัลมอนด์ช็อคโกแลตคาราเมลมูส เจ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                    ริชส์ วิปป้ิงครีม มีจ ำหน่ำยที่ร้ำนอุปกรณ์เบเกอร่ีท่ัวไป  

                               และทำงช่องทำงออนไลน์ท่ี LINE: @RichProductsTH 

 



  เค้กมอคคา่อัลมอนด์ เจ 

เน้ือมอคค่าอัลมอนด ์

แป้งขนมปัง   100  กรัม 

แป้งเค้ก               100  กรัม 

ผงอัลมอนด์   100  กรัม 

ผงฟู                      8  กรัม  

เกลือ                      3  กรัม  

น ้ามันมะพร้าว   180  กรัม  

ริช วิปทอปปิ้ ง เบส  120  กรัม  

น ้าเย็น                220  กรัม  

น ้าตาล               160  กรัม  

เอสพ ี                  25  กรัม  

แบะแซ                  60  กรัม  

ผงโกโก้                  40  กรัม  

ผงกาแฟ                 5  กรัม  

ลูกเกดด า  150  กรัม

วิธีท าเน้ือมอคค่าอัลมอนด ์

1.ร่อนแป้งเค้ก แป้งขนมปัง ผงอัลมอนด์ ผงโกโก้ ผงฟู เกลือ ผงกาแฟ ร่อนรวมกันแล้วพกัไว้ 

2. น าส่วนผสมของเหลวมารวมกนั น า ้ตาล เอสพี น ้ามันมะพร้าว น า ้เย็น แบะแซ ริชส์ วิปทอปป้ิงเบส 

จากน้ันน าส่วนผสมขอ้(1) มาเทรวมกันคนให้ส่วนผสมทุกอยา่งรวมกัน แล้วใช้หัวตระกรอ้                  

ตีสปีดกลาง จนส่วนผสมทุกอย่างขึ้นฟู จากน้ันใส่ลูกเกดด าลงไปตีพอเข้ากนั                                       

แล้วเทใส่พิมพ์ขนาด 1 ปอนด์ 3 พิมพ์ พกัไว้รอส่วนผสมที่เป็นค็อฟฟ่ีอัลมอนด์ 

ค็อฟฟ่ีอัลมอนด ์

แป้งเค้ก              70  กรัม  

น ้ามันมะพร้าว   60  กรัม  

น ้าตาลทรายแดง  50  กรัม  

ผงอัลมอนด์  60  กรัม  

ริช วิปทอปปิ้ ง เบส 60  กรัม

วิธีท าคอฟฟี่ อัลมอนด ์

1. น าส่วนผสมทุกอย่างรวมกันแล้วตีด้วยหัวตระกร้อให้พอเขา้กันแล้วเทส่วนผสมลงบนเเผ่น  

พลาสตกิใส รีดให้ได้ความหนาขนาดคร่ึงเซนติเมตร น าเข้าแช่เย็น 15 นาที แล้วใชพ้มิวงแหวนขนาด

(1 ปอนด์) กดเป็นวงกลมแล้วแกะออกจากแผ่นพลาสติกวางลงบนเน้ือมอคค่าอัลมอนด์เค้กน าเขา้

เตาอบใช้ไฟ175องศาเซลเซยีส 25-30 นาท ี



   เค้กมะพร้าว เจ 

เน้ือเค้กมะพร้าว 

แป้งเค้ก              250 กรัม  

แป้งข้าวโพด      30 กรัม  

ผงฟู                       5 กรัม  

น ้ามันมะพร้าว  250 กรัม  

น ้าตาลทราย      50 กรัม  

น ้าตาลทรายแดง   50 กรัม  

น า ้มะพร้าวสด  150 กรัม  

น ้าเย็น              100 กรัม  

ริชส์ วิปทอปปิ้ ง เบส  150 กรัม  

มะพร้าวอบแห้ง  20 กรัม  

กลิ่นวานิลลา       5 กรัม  

เน้ือมะพร้าว          150 กรัม  

เอสพ ี                 25 กรัม  

วิธีท าเน้ือเค้กมะพร้าว 

1. ร่อนแป้งเค้ก ผงฟู แป้งข้าวโพด ด้วยกันแล้วพักไว้ 

2. น าเอสพี น า ้เย็น น า ้ตาล น า ้ตาลทรายแดง น ้ามันมะพร้าว น า ้มะพร้าวสด กลิ่นวนิลลา ริชส์ วิป  

ทอปป้ิง เบส มะพร้าวอบแห้ง รวมกัน แล้วตีดว้ยหัวตระกร้อใหข้ึ้นฟู จากน้ันลดสปีดลงมาแล้วใส่

ส่วนผสมของข้อท่ี (1) ตามลงไปให้เข้ากันด ี

3. น าคาราเมลเทลงบนพิมพ์ที่เตรียมไว้แล้ว ใส่วุ้นมtพรา้วกระป๋อง จากน้ันจึงเทส่วนผสมข้อท่ี (2) ที่

ตีเข้ากันดี แล้วใส่ตามลงไปในพิมพ์ น าเข้าเตาอบใช้ไฟที่ 175 องศาเซลเซียส 25-28นาท ี

 

คาราเมล 

น ้าตาล               150 กรัม น ้าร้อน                30 กรัม

วิธีท าคาราเมล 

1. น าส่วนผสมทุกอย่างรวมกัน แล้วต้ังบนเตาจนส่วนผสมมีสีเหลืองทอง เป็นส่วนของคาราเมล เท

ใส่พิมพ์ที่เตรียมไว้ 



   โมจมิ้วนไสง้าด า เจ 

เน้ือโมจิ 

แป้งอเนกประสงค์              50 กรัม  

แป้งข้าวจ้าว               70 กรัม  

แป้งข้าวเหนียว               50 กรัม  

น ้าตาล                            30 กรัม  

น ้ามันพืช               60 กรัม  

น ้าเย็น                         250 กรัม  

ผงอัลมอนด์             100 กรัม 

แบะแซ                            50 กรัม 

ริชส์ วิปทอปปิ้ ง เบส 130 กรัม  

กลิ่นวานิลลา                 7 กรัม  

 

วิธที าเนื้อโมจิ 

1. น าส่วนผสมทุกอย่างรวมกัน ใช้เคร่ืองป่ันมอืถือป่ันให้ส่วนผสม                                                      ทุกmy 

ทุกอย่างเขา้เป็นเน้ือเดียวกัน จากน้ันพักแป้งในตู้เย็น 1 ชั่วโมง                                                                  ระ

ระหว่างรอท าส่วนผสมไส้งา 

 

ไส้งาด า 

งาด าค่ัวบด                70 กรัม 

น ้าเย็น                           200 กรัม 

น ้าตาลทรายสีทอง                30 กรัม  

ริชส์ วิปทอปปิ้ ง เบส 100 กรัม 

แป้งกวนไส้               15 กรัม 

 

วิธีท าไส้งาด า 

1. น าส่วนผสมทุกอย่างรวมกัน ต้ังบนเตาใช้ไฟอ่อนเคี่ยวจนสุก เน้ือครีมจะมีความหนืด จากน้ัน

น ามาพกัให้เย็น เพื่อน ามาเป็นไส้ของขนม 

 



   คัพเค้กชอคโกแลตเจ 

เน้ือเค้ก 

แป้งเค้ก          250 กรัม  

เบกกิ้งโซดา  5 กรัม  

ผงฟู              5 กรัม  

ผงโกโก้             60 กรัม 

เกลือ              3 กรัม  

น ้าตาล           160 กรัม 

น ้าเย็น           220 กรัม  

ริชส์ วิปทอปปิ้ ง เบส  120 กรัม  

น ้ามันมะพร้าว    180 กรัม 

เอสพ ี                   25 กรัม  

วิธีท าเน้ือเค้ก 

1. ร่อนแป้งเค้ก ผงโกโก้ ผงฟู เบกิ้งโซดา รวมไว้ให้เข้ากัน 

2.น าส่วนท่ีเป็นของเหลวท้ังหมดรวมกันแล้วเทส่วนท่ี (1) ตามลงไปคนให้เขา้กันดีแล้วใชห้วัตระกร้อตี

จนส่วนผสมทุกอย่างขึน้ฟู จับลายตระกรอ้ไดช้ัดเจน แล้วลดความแรงในการตีลง                               

มาต ่าสุดเพื่อตัดอากาศความเนียนของเน้ือเค้ก เทใส่ถ้วยคพัเค้กท่ีเตรียม                                            ไว้

ไว้ตามต้องการ น าเขา้อบที่ไฟ180องศาเซลเซียส 20-25นาทีพักให้เย็น                                                

ทอปป้ิงด้วย ไส้ช็อคครีม 

 

ไส้ช็อคครีม 

ผงฟู                40 กรัม  

น ้าตาล            140 กรัม  

น ้าเย็น                200 กรัม 

ริชส์ วิปทอปปิ้ ง เบส   100 กรัม  

แป้งกวนไส้       25 กรัม  

กลิ่นวานิลลา           5 กรัม 

วิธีท าไส้ช็อคครีม 

1. น าส่วนผสมทุกอย่างรวมกัน ต้ังบนเตาใช้ไฟอ่อน เคี่ยวจนส่วนผสมทุกอย่างหนดื ยกออกจากเตา

พักให้เย็น น ามาบีบลงบนคับเค้กตกแต่งสวยงามตามต้องการ 



   ปาปรีก้าสติก๊ เจ 

เน้ือขนมปังสต๊ิก 

น ้าเย็น                 50 กรัม  

น ้าตาล                 20 กรัม  

ผงฟู                    5 กรัม  

งาด าค่ัวบด     50 กรัม  

เกลือ                      5 กรัม  

กลิ่นวานิลลา            5 กรัม  

ผงปาปริก้า        10 กรัม  

แป้งขนมปัง    200 กรัม  

ริชส์ วิปทอปปิ้ ง เบส  100 กรัม  

น ้ามันมะพร้าว      20 กรัม

 

วิธีท า 

น าส่วนผสมทุกอยา่งรวมกัน ตีด้วยหัวใบพัดจนส่วนผสมทุกอย่างเรียบเป็นเน้ือเดียวกัน เสร็จแล้ว

พักไว้ 20 นาท ีรีดเป็นแผนส่ีเหลี่ยมผืนผา้ความหนาคร่ึงเซนติเมตร จากน้ันตัดเป็นเส้นๆความกว้าง

คร่ึงเซนติเมตร จึงค่อยม้วนให้เป็นเกรียวขึ้นรูปตามต้องการ โรยหน้าด้วยงาด าและผงปาปริก้า น าเข้า

เตาอบไฟ 180 องศาเซลเซยีส 15-18 นาท ี

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



   อัลมอนด์ช็อคโกแลตคาราเมลมูส เจ 

ฐานอัลมอนด์บิสกิต 

บิสกิต               30 กรัม  

ผงอัลมอนด์  30 กรัม  

น ้าตาลทรายแดง 20 กรัม  

น ้ามันมะพร้าว  25 กรัม  

 

วิธีท าแป้งทาร์ต 

1. น าส่วนผสมทุกอย่างรวมกัน ใช้น ้ามันมะพร้าวท่ีอุณหภมูิห้องคนผสม                                            ให้

เข้ากัน และน ามากรุลงบนแมพ่ิมพ์ตามต้องการเสร็จ พักในตู้เย็น15นาที  

2. อบที่อุณหภมูิ 170 องศาเซลเซียส นาน 15-20 นาท ี

 

ครีมช็อคโกแลต 

ผงโกโก้               40 กรัม 

น ้าตาล              140 กรัม 

แป้งกวนไส้    25 กรัม  

น ้าร้อน              200 กรัม  

ริชส์ วิปทอปปิ้ ง เบส  100 กรัม  

กลิ่นวานิลลา        5 กรัม  

 

วิธีท าครีมช็อคโกแลต 

1. น าส่วนผสมทุกอย่างรวมกัน ต้ังบนเตาใช้ไฟอ่อนเค่ียวจนส่วนผสมมีความหนืด ยกลงจากเตาพัก

ให้เย็นเสร็จ น ามาตีกบั ริชส์ วิปทอปป้ิง เบส ก่อนน าไปใส่บนแป้งทาร์ต 

 

 

 

 


