


พ็อทคร�มสตรอว�เบอร�ร��
ส�วนผสม แป�งทาร�ต

ส�วนผสม เจลลี่สตรอว�เบอร�ร��

ส�วนผสม ซอสสตรอว�เบอร�ร��

ว�ธีทำ แป�งทาร�ต

ว�ธีทำ ซอสสตรอว�เบอร�ร��

ว�ธีทำ เจลลี่สตรอว�เบอร�ร��

ว�ธีประกอบ พ็อทคร�มสตรอว�เบอร�ร��

อัลมอนด�ป�น  58 กรัม
เนยจ�ด  75 กรัม
น้ำตาลไอซิ�ง  55 กรัม
แป�งอเนกประสงค� 135 กรัม
ไข�ไก�  85 กรัม

สตรอว�เบอร�ร��แช�แข็ง 300 กรัม
น้ำตาลทรายขาว 100 กรัม
น้ำมะนาวเหลือง 20 กรัม

ว��นเจลาตินสำเร็จรูป 
กลิ�นสตรอว�เบอร�ร�� 100 กรัม
น้ำเชื่อม
สตรอว�เบอร�ร��เข�มข�น 30 กรัม
น้ำเปล�า  400 กรัม
ซอสสตรอว�เบอร�ร�� 50 กรัม

1.เตร�ยมพ�มพ�ทาร�ตรูปดอกไม� (เส�นผ�านศูนย�ขนาด 8 เซนติเมตร) เตร�ยมไว�     
2.วอร�มเตาอบ อ�ณหภูมิ 165 องศาเซลเซียส เตร�ยมไว�     
3.นำอัลมอนด�ป�น เนยจ�ด น้ำตาลไอซิ�ง แป�งอเนกประสงค� ใส�โถตี ใช�หัวใบไม� ตีส�วนผสมให�เข�ากัน
   ด�วยความเร็วปานกลาง จนส�วนผสมเข�ากัน มีลักษณะละเอียดเหมือนเม็ดทราย
4.เทไข�ไก� ลงไป ตีส�วนผสมให�เข�ากันอีกครั้ง จนกระทั่งเนื้อสัมผัส เนียนดี (ห�อแป�งทาร�ต ด�วยพลาสติกแรป เพ��อไม�ให�สัมผัสอากาศโดยตรง)
6.เก็บแป�งทาร�ต ในช�องแช�เย็นที่อ�ณหภูมิ 2-7 องศาเซลเซียส ประมาณ 1 ชั่วโมง
7.ใช�พ�มพ�กดคุกกี้ (เส�นผ�านศูนย�ขนาด 13 เซนติเมตร) กดแบ�งแป�งทาร�ต เป�นชิ�น จากนั้นกรุลงในพ�มพ�ทาร�ต แล�วนำเข�าแช�ในตู็แช�แข็ง 1 ชม.
8.นำแป�งทาร�ต เข�าอบอ�ณหภูมิ 165 องศาเซลเซียส 15 นาที หร�อจนสุก เป�นสีน้ำตาลทั่วทั้งชิ�น พักให�เย็น

1.ต�มสตรอว�เบอร�ร��แช�แข็ง น้ำตาลทรายขาว ด�วยความร�อนปานกลาง จนส�วนผสมสุกนิ�ม และข�นข��น ป�ดไฟ
2.เติมน้ำมะนาวเหลือง ลงไป คนให�เข�ากัน พักให�เย็น

1.ต�มว��นเจลาตินสำเร็จรูป กลิ�นสตรอว�เบอร�ร�� กับ น้ำเปล�า น้ำเชื่อมสตรอว�เบอร�ร��เข�มข�น
และซอสสตรอว�เบอร�ร�� ให�เดือด คนส�วนผสมให�ละลาย ป�ดไฟ     
2.เทใส�ลงแป�งทาร�ตที่เตร�ยมไว� จากนั้นนำเข�าแช�ในตู�เย็น แช�ให�เซ็ทตัว

1.เตร�ยมหัวบีบเบอร� 847 กับเบอร�32  พร�อมถุงบีบ เตร�ยมไว�     
2.ตีร�ชส� โกลด� เลเบล ให�ข��นฟ� ตั้งยอดกลาง แบ�งคร�มออกเป�น 2 ส�วน ตักใส�ถุงบีบ ข�อที่ 1 ที่เตร�ยมไว�
3.นำแป�งทาร�ตที่เตร�ยมไว� ใส�แยมสตรอว�เบอร�ร�� ตามด�วยสตรอว�เบอร�ร��สด ราดป�ดด�วยซอสสตรอว�เบอร�ร��
แล�วบีบว�ปคร�มข�อที่ 2 ตกแต�งด�วยสตรอว�เบอร�ร��สด ลงไป (ลักษณะตามภาพ) แช�เย็นก�อนจัดเสิร�ฟ 1 ชั่วโมง

ร�ชส�
โกลด� เลเบล



พ็อทคร�มองุ�นไชน�มัสแคท
ส�วนผสม แป�งทาร�ต

ส�วนผสม ว��นเจลลี่องุ�นไชน�มัสแคท

ส�วนผสม ซอสองุ�นไชน�มัสแคท

ว�ธีทำ แป�งทาร�ต

ว�ธีทำ ซอสองุ�นไชน�มัสแคท

ว�ธีทำ  ว��นเจลลี่องุ�นไชน�มัสแคท

ว�ธีประกอบ พ็อทคร�มองุ�นไชน�มัสแคท

อัลมอนด�ป�น  58 กรัม
เนยจ�ด  75 กรัม
น้ำตาลไอซิ�ง  55 กรัม
แป�งอเนกประสงค� 135 กรัม
ไข�ไก�  85 กรัม

องุ�นไชน�มัสแคท 300 กรัม
น้ำตาลทรายขาว 100 กรัม
น้ำเปล�า  100 กรัม
ไซรัปไชน�มัสแคท 50 กรัม

น้ำเปล�า  400 กรัม
ผงว��น  1 กรัม
เจลาตินแผ�น  4 กรัม
ซอสองุ�นไชน�มัสแคท 50 กรัม
น้ำตาลทรายขาว 20 กรัม

1.เตร�ยมพ�มพ�ทาร�ตรูปดอกไม� (เส�นผ�านศูนย�ขนาด 8 เซนติเมตร) เตร�ยมไว�     
2.วอร�มเตาอบ อ�ณหภูมิ 165 องศาเซลเซียส เตร�ยมไว�     
3.นำอัลมอนด�ป�น เนยจ�ด น้ำตาลไอซิ�ง แป�งอเนกประสงค� ใส�โถตี ใช�หัวใบไม� ตีส�วนผสมให�เข�ากัน
   ด�วยความเร็วปานกลาง จนส�วนผสมเข�ากัน มีลักษณะละเอียดเหมือนเม็ดทราย
4.เทไข�ไก� ลงไป ตีส�วนผสมให�เข�ากันอีกครั้ง จนกระทั่งเนื้อสัมผัส เนียนดี (ห�อแป�งทาร�ต ด�วยพลาสติกแรป เพ��อไม�ให�สัมผัสอากาศโดยตรง)
6.เก็บแป�งทาร�ต ในช�องแช�เย็นที่อ�ณหภูมิ 2-7 องศาเซลเซียส ประมาณ 1 ชั่วโมง
7.ใช�พ�มพ�กดคุกกี้ (เส�นผ�านศูนย�ขนาด 13 เซนติเมตร) กดแบ�งแป�งทาร�ต เป�นชิ�น จากนั้นกรุลงในพ�มพ�ทาร�ต แล�วนำเข�าแช�ในตู็แช�แข็ง 1 ชม.
8.นำแป�งทาร�ต เข�าอบอ�ณหภูมิ 165 องศาเซลเซียส 15 นาที หร�อจนสุก เป�นสีน้ำตาลทั่วทั้งชิ�น พักให�เย็น

1.ต�มองุ�นไชน�มัสแคท น้ำตาลทรายขาว น้ำเปล�า ด�วยความร�อนปานกลาง จนส�วนผสมสุกนิ�ม ข�นข��น ป�ดไฟ
2.เติมไซรัปไชน�มัสแคท ลงไป คนให�เข�ากัน พักให�เย็น

1.แช�เจลาติน ในน้ำเย็นจนนิ�ม เตร�ยมไว�     
2.ผสมน้ำเปล�า กับผงว��น ลงในหม�อ แช�ไว� 5 นาที จากนั้น ต�มให�ส�วนผสมเดือด ลดไฟลง
ใส�ซอสองุ�นไชน�มัสแคท และน้ำตาลทราย คนให�ละลาย ป�ดไฟ ยกออกจากเตา
3.ใส�เจลาติน ข�อที่ 1 ลงไป คนให�เจลาตินละลาย จากนั้นคนต�อให�ส�วนผสมเย็นลง (อ�ณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส)
4.เทใส�ลงแป�งทาร�ตที่เตร�ยมไว� จากนั้นนำเข�าแช�ในตู�แช�เย็น ให�เซ็ทตัว

1.เตร�ยมหัวบีบกลม (ขนาดเส�นผ�านศูนย�กลาง 15mm) พร�อมถุงบีบ เตร�ยมไว� 
2.ตีร�ชส�คร�มโกลด� เลเบล ให�ข��นฟ� ตั้งยอดกลาง ตักคร�มใส�ถุงบีบ ข�อที่ 1 ที่เตร�ยมไว�
3.นำแป�งทาร�ตที่เตร�ยมไว�  ใส�ซอสองุ�นไชน�มัสแคท ลงไป ตามด�วยองุ�นไชน�มัสแคท แล�วบีบว�ปคร�มข�อที่ 2 ตามลงไป
   ตกแต�งด�วยองุ�นไชน�มัสแคท  (ลักษณะตามภาพ) แช�เย็นก�อนจัดเสิร�ฟ ขั้นต่ำ 1 ชั่วโมง

ร�ชส�
โกลด� เลเบล



คาราเมล พ�ดดิ�งเค�ก

ส�วนผสม เค�กชิฟฟ�อน วานิลลา

ส�วนผสม ไส�ว�ปคร�มโรลเค�ก

ส�วนผสม เจลลี่คาราเมล

ส�วนผสม คัสตาร�ด

ว�ปคร�มบีบตกแต�ง

ส�วนประกอบของเมนู 1 ที่เสิร�ฟ

น้ำตาลทรายขาว (1) 20 กรัม
นมจ�ด  50 กรัม
ไข�แดง  3 ฟอง
น้ำมันพ�ช  40 กรัม
กลิ�นวานิลลา 1 กรัม
แป�งเค�ก แป�งสาลียูเอฟเอ็ม 
ตราพัดโบก  70 กรัม
ผงฟ�  1 กรัม
ไข�ขาว  3 ฟอง
น้ำตาลทรายขาว (2) 45 กรัม

1

ร�ชส� ไนแองการา ฟาร�ม 
เฟรช มิลค� ทอปป��ง 250 กรัม
น้ำตาลไอซิ�ง  20 กรัม

เจลาติน (ผง) 10 กรัม
น้ำเย็น  40 กรัม
น้ำตาลทรายขาว 150 กรัม
น้ำเปล�า  50 กรัม
น้ำร�อน  100 กรัม

ร�ชส� ไนแองการา ฟาร�ม 
เฟรช มิลค� ทอปป��ง 200 กรัม
นมจ�ด  300 กรัม
ไข�แดง  4 ฟอง
ไข�ไก� เบอร� 2  2 ฟอง
น้ำตาลทรายขาว 80 กรัม
กลิ�นวานิลลา 1 กรัม

ร�ชส� ไนแองการา ฟาร�ม 
เฟรช มิลค� ทอปป��ง 100 กรัม
น้ำตาลไอซิ�ง  10 กรัม

เค�กชิฟฟ�อน วานิลลา 55 กรัม
ไส�ว�ปคร�มโรลเค�ก 30 กรัม
เจลลี่คาราเมล 25 กรัม
ส�วนผสมคัสตาร�ด 90 กรัม
ว�ปคร�มบีบตกแต�ง 10 กรัม

ร�ชส� 
ไนแองการา ฟาร�ม 

เฟรช มิลค� 
ทอปป��ง



ว�ธีทำ เค�กชิฟฟ�อนวานิลลา

ว�ธีเตร�ยม ไส�ว�ปคร�มโรลเค�ก

ว�ธีทำ เจลลี่คาราเมล

ว�ธีทำ คัสตาร�ด

ว�ธีประกอบ

1.เตร�ยมพ�มพ�เค�กสี่เหลี่ยมขนาด 11 x 15 นิ�ว จำนวน 1 ถาด ทาเนยบางๆ รองด�วยกระดาษรองอบ  เตร�ยมไว�
2.วอร�มเตาอบ อ�ณหภูมิ 185 องศาเซลเซียส เตร�ยมไว�
3.นำน้ำตาลทราย(1) นมจ�ด ไข�แดง น้ำมันพ�ช กลิ�นวานิลลา รวมกันในอ�างผสม คนส�วนผสมให�เข�ากัน
   จากนั้นร�อนแป�งเค�ก และผงฟ� ลงไปผสมให�เข�ากันอีกครั้ง พักไว�
4.นำไข�ขาว น้ำตาลทราย(2) ใส�รวมกันในโถตี ประกอบหัวตะกร�อ ตีให�ส�วนผสมข��นฟ�ตั้งยอดกลาง
   จากนั้นนำไปผสมกับส�วนผสมไข�แดง(ข�อ 2.) ให�เข�ากัน
5.นำแบทเทอร�ทั้งหมดใส�ถาดอบเค�กสี่เหลี่ยมผืนผ�า ขนาด 11x 15 นิ�ว ที่เตร�ยมไว� 
   อบด�วยอ�ณหภูมิ 185 องศาเซลเซียส 15 นาที หร�อจนสุก นำเค�กออกจากพ�มพ� พักไว�ให�เย็น

1.นำว�ปป��งคร�ม ร�ชส� ไนแองการา ฟาร�ม เฟรช มิลค� ทอปป��ง  น้ำตาลไอซิ�ง ใส�โถตี ประกอบหัวตีตะกร�อ
   ตีด�วยความเร็วปานกลาง ให�ส�วนผสมข��นฟ�ตั้งยอดกลาง เตร�ยมไว�

1.นำเค�กชิฟฟ�อนวานิลลาที่อบสุกแล�ว วางลงบนแผ�นกระดาษม�วนโรล
2.นำไส�ว�ปคร�ม 200 กรัม ปาดลงให�ทั่วแผ�นเค�ก จากนั้นม�วนโรลเค�กให�เป�นทรงกระบอก 
   ตัดแบ�งโรลเค�กขนาด 2.5 นิ�ว ได�จำนวน 6 ชิ�น
3.นำเค�กที่ตัดขนาด 2.5 นิ�ว 1 ชิ�น วางตั้งข��น จากนั้นนำคาราเมลคัสตาร�ด
   วางไว�บนเค�ก บีบตกแต�งด�วยว�ปป��งคร�ม รอบๆพ�ดดิ�ง

1.เตร�ยมพ�มพ�กลมขนาด 3 นิ�ว จำนวน 6 พ�มพ� เตร�ยมไว�ในถาดรองอบ
2.นำผงเจลาตินผสมกับน้ำเย็น พักไว�ให�เจลาตินนิ�ม ประมาณ 5 นาที เตร�ยมไว�
3.นำน้ำตาลทราย น้ำเปล�า รวมกัน ในหม�อต�ม นำข��นตั้งไฟ ต�มให�ส�วนผสม ละลายเป�นคาราเมล (สีน้ำตาลทอง) 
   ยกลงจากเตา จากนั้นใส�น้ำร�อนลงไป คนผสมให�เข�ากัน
4.ใส�เจลาตินที่นิ�มแล�วลงไป คนให�ส�วนผสมละลายเข�ากัน
   จากนั้นเทใส�พ�มพ�กลมที่เตร�ยมไว� 25 กรัม จนหมด พักไว�ในตู�เย็น 1 ชั่วโมง หร�อจนเจลลี่คาราเมลเซ็ตตัว เตร�ยมไว�

1.ตั้งเตาอบ อ�ณหภูมิไฟ 150 องศาเซลเซียส เตร�ยมไว�
2.เตร�ยมพ�มพ�กลมที่เจลลี่เซ็ตตัวแล�ว จำนวน 6 พ�มพ�  เตร�ยมไว�ในถาดรองอบ
3.ทำส�วนผสมคัสตาร�ด โดยนำร�ชส� ไนแองการา ฟาร�ม เฟรช มิลค� ทอปป��ง นมจ�ด รวมกัน ใส�หม�อต�ม
   นำข��นตั้งไฟกลาง ต�มให�ส�วนผสมอ��น เตร�ยมไว�
4.นำไข�แดง ไข�ทั้งฟอง น้ำตาลทราย กลิ�นวานิลลา ผสมรวมกัน จากนั้นนำส�วนผสมนมข�อ 3. ค�อยเทลงไปผสมจนหมด 
   นำไปกรองด�วยกระชอนละเอียด
5.เทส�วนผสมใส�พ�มพ�กลม ที่เตร�ยมไว� น้ำหนัก 90 กรัม ทำซ้ำจนหมด ได�จำนวน 6 พ�มพ� นำเข�าเตาอบ
   เทน้ำร�อนลงไปในถาดอบ  อบด�วยอ�ณหภูมิ 175 องศาเซลเซียส 45-60 นาที หร�อจนสุก นำออกจากเตา พักไว�ให�เย็น

ร�ชส� 
ไนแองการา ฟาร�ม 

เฟรช มิลค� 
ทอปป��ง
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กาแฟโอเปร�าช็อกโกแลตมูส

ส�วนผสม ว��นกาแฟ

ส�วนผสม มูสช็อกโกแลต

ส�วนผสม คอฟฟ��ลาเต�อัลมอนด�

ว�ธีทำว��นกาแฟ

ว�ธีทำคอฟฟ��ลาเต�อัลมอนด�

ว�ธีการทำมูสช็อกโกแลต

น้ำตาลทรายขาว 50 กรัม
ผงว��น  1.5 กรัม
ผงกาแฟ  6 กรัม
น้ำเปล�า  450 กรัม

เอสเปรซโซ�ช�อต 60 กรัม
นมจ�ด  100 กรัม
ไอซ�ฮอท ออล เพอโพส 
คร�มเมอร� คอนเซ็นเทรด 20 กรัม
น้ำเชื่อมรสอัลมอนด� 15 กรัม

ผงโกโก� ตรา UFM สีเข�ม 20 กรัม
ดาร�กคอมพาวด�
ช็อกโกแลต  50 กรัม
นมจ�ด  100 กรัม
น้ำเชื่อมรสอัลมอนด� 30 กรัม
ไอซ�ฮอท 
เบเวอเรจ ทอปป��ง 350 กรัม

1.นำผงว��นผสมกับน้ำตาลทรายให�เข�ากันก�อน
2.ใส�น้ำเปล�าลงในหม�อ ตั้งไฟความร�อนปานกลาง เติมผงกาแฟ คนให�ละลาย
3.ค�อย ๆ ใส�ส�วนผสมผงว��นและน้ำตาลลงไป
4.เร�งไฟจนเดือดเบา ๆ ต�มต�อประมาณ 1–2 นาที จนกระทั่งผงว��นละลายหมด
5.ป�ดไฟ เทใส�พ�มพ�หร�อภาชนะที่เตร�ยมไว� พักที่อ�ณหภูมิห�องจนเร��มเซ็ตตัว จากนั้นนำเข�าตู�เย็นจนว��นแข็งดี

1.ใส� เอสเปรซโซ� ,นมจ�ด ,ไอซ�ฮอท ออล เพอโพส คร�มเมอร� คอนเซ็นเทรด
   และน้ำเชื่อมรสอัลมอนด� คนให�ส�วนผสมละลายเข�ากันดี

1.ใส�ดาร�กช็อกโกแลต ผงโกโก� ตรา UFM สีเข�ม นมจ�ด และน้ำเชื่อมรสอัลมอนด�
   ลงในหม�อ ตั้งด�วยความร�อนปานกลาง
2.คนจนช็อกโกแลตละลายและส�วนผสมเนียนเป�นเนื้อเดียวกัน พักให�ส�วนผสมเย็นลง
3.ใส�ไอซ�ฮอท เบเวอเรจ ทอปป��ง คนให�เข�ากัน กรองส�วนผสมผ�านตะแกรงละเอียด
   เทใส�กระบอกว�ปคร�มขนาด 500 ml
4.ใส�แก�ส N₂O 1 หลอด เขย�าให�เข�ากัน(40 ครั้ง) แล�วแช�เย็นประมาณ 3-4 ชั่วโมงก�อนใช�งาน

ไอซ�ฮอท
เบเวอเรจ
ทอปป��ง

ไอซ�ฮอท
ออล เพอโพส

คร�มเมอร�
คอนเซ็นเทรด



ไวท�ช็อกโกแลตซอสชาเข�ยวป��น

ส�วนผสมไวท�ช็อกโกแลตป��น

ส�วนผสมซอสชาเข�ยว

ว�ธีทำไวท�ช็อกโกแลตป��น

ว�ธีทำซอสชาเข�ยว

ว�ธีประกอบ

ไอซ�ฮอท ออล เพอโพส 
คร�มเมอร� คอนเซ็นเทรด  20 มล.
น้ำเชื่อมกลิ�นไวท�ช็อกโกแลต 45 มล.
น้ำเชื่อมกลิ�นวานิลลา  5 มล.
นมจ�ด   100 มล.
น้ำแข็ง   200 กรัม

ผงมัทฉะ   5 กรัม
นมข�นหวาน   40 มล.
น้ำอ��น   8 มล.

1.ผสมนมจ�ด, ไอซ�ฮอท ออล เพอโพส คร�มเมอร� คอนเซ็นเทรด, 
   น้ำเชื่อมกลิ�นไวท�ช็อกโกแลต, น้ำเชื่อมกลิ�นวานิลลา
   และนำแข็งป�นลงไปในเคร��องป��น ป��นให�น้ำแข็งละเอียด

1.ผสมน้ำอ��นและผงมัทฉะ คนให�เข�ากันดี และใส�นมข�นหวาน คนให�เข�ากัน

1.ใส�ซอสชาเข�ยวรอบๆแก�ว เทไวท�ช็อกโกแลตป��นลงในแก�ว
2.ใส� ไอซ�ฮอท เบเวอเรจ ทอปป��ง ลงไปในกระบอกบีบ บีบทอปบนเคร��องดื่ม

ไอซ�ฮอท
เบเวอเรจ
ทอปป��ง

ไอซ�ฮอท
ออล เพอโพส

คร�มเมอร�
คอนเซ็นเทรด



Blueberry Cheese Drink

ส�วนผสม Blueberry Cheese Drink

ว�ธีทำ Blueberry Cheese Drink

ฟรุตเมท บลูเบอร�� ตรา ฟรุตแจม 20 กรัม
นมจ�ด (1)   100 มล.
ไอซ�ฮอท ออล เพอโพส 
คร�มเมอร� คอนเซ็นเทรด  20 มล.
น้ำเชื่อม   20 มล.
น้ำแข็ง   200 กรัม
 ผงชีส   2.6 กรัม
นมจ�ด (2)   4 มล.
ไอซ�ฮอต เบเวอเรจ ท็อปป��ง 23.3 มล.

1.นำฟรุตเมท บลูเบอร�� ตรา ฟรุตแจม ผสมกับน้ำร�อนให�เข�ากัน
2.เติมนมจ�ด (1) , น้ำเชื่อม 
   และ ไอซ�ฮอท ออล เพอโพส คร�มเมอร� คอนเซ็นเทรด คนให�เข�ากัน
3.นำ ไอซ�ฮอต เบเวอเรจ ท็อปป��ง, นมจ�ด (2) และผงชีส ตีให�เข�ากัน
4.นำไปทอปบนบลูเบอร��ชีส

ไอซ�ฮอท
เบเวอเรจ
ทอปป��ง

ไอซ�ฮอท
ออล เพอโพส

คร�มเมอร�
คอนเซ็นเทรด



พ�ดดิ�งมะพร�าวมัทฉะ

ส�วนผสม พ�ดดิ�งมะพร�าวมัทฉะ

ส�วนผสม มัทฉะโอ�ตลาเต�

ส�วนผสม ว�ปโฟมงาดำ

ว�ธีทำ พ�ดดิ�งมะพร�าวมัทฉะ

ว�ธีทำ มัทฉะโอ�ตลาเต�

ว�ธีทำ ว�ปโฟมงาดำ

ว�ธีประกอบ Bliss Matcha Layerd  

นมจ�ด   150 มล.
น้ำมะพร�าว   150 มล.
น้ำตาลทรายขาว  40 มล.
ผงมัทฉะ   10 กรัม
ร�ชส� นอนแดร�� คร�มเมอร�  150 มล.
เจลาตินผง   7 มล.
น้ำเปล�า 
(สำหรับแช�เจลาติน)  35 มล.

นมโอ�ต (2)   150 มล.
ผงมัทฉะ   3 กรัม
นมโอ�ต 
(สำหรับละลายผงมัทฉะ)(1) 50 มล.
น้ำเชื่อม   15 มล.
ไอซ�ฮอท ออลเพอโพส 
คร�มเมอร� คอนเซ็นเทรด  20 มล.

ร�ชส� นอนแดร�� คร�มเมอร�  100 มล.
น้ำเชื่อม   10 มล.
งาดำเพสต�   5 กรัม
ผงงาดำ   3 กรัม

1.เตร�ยมภาชนะทรงสูง ขนาด 3.5 × 5.5 × 3 นิ�ว ไว�
2.ผสมเจลาติน กับน้ำเปล�า เตร�ยมไว�     
3.นำนมจ�ด น้ำมะพร�าว ใส�หม�อตั้งไฟ ต�มให�เดือด ลดไฟลง ใส�น้ำตาลทราย และผงมัทฉะ คนให�ละลาย ป�ดไฟ ยกออกจากเตา
4.ใส�เจลาติน ข�อ 2 ลงไป คนให�ละลาย คนต�อให�ส�วนผสมเย็นลง (อ�ณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส)
   เทร�ชส� นอนแดร�� คร�มเมอร� ลงไป คนส�วนผสมให�เข�ากัน
5.เทส�วนผสมใส�ภาชนะข�อ 1 นำไปแช�เย็นขั้นต่ำ (4 ชั่วโมง )

1.ละลายผงมัทฉะ กับนมโอ�ต (1) ให�เข�ากัน     
2.ผสมนมโอ�ต (2) น้ำเชื่อม และไอซ�ฮอท ออลเพอโพส คร�มเมอร� คอนเซ็นเทรด 
   ลงในเหยือกตวงของเหลว นำส�วนผสมข�อ 1 กับ ข�อ 2 ผสมให�เข�ากัน เตร�ยมไว�

1.ผสมทุกอย�าง ลงในอ�างผสม คนให�ส�วนผสมเข�ากันดี
2.ใช�เคร��องตีโฟม ตีส�วนผสมให�ข��นฟ� เตร�ยมไว�

1.เตร�ยมแก�วทรงสูง ตักพ�ดดิ�งมะพร�าวมัทฉะ ลงไปที่ก�นแก�ว ตามด�วยน้ำแข็ง เท Matcha Oat Latte ลงไปให�เต็มแก�ว
2.เทมัทฉะโอ�ตลาเต� ลงไปให�เต็มแก�ว     
3.ราดป�ดด�วย ว�ปโฟมงาดำ (ลักษณะตามภาพ)

ไอซ�ฮอท
เบเวอเรจ
ทอปป��ง

ไอซ�ฮอท
ออล เพอโพส

คร�มเมอร�
คอนเซ็นเทรด



ชูว� ไส�คร�มเลมอน

ส�วนผสม คุกกี้

ส�วนผสม เลมอนเคิร�ด

ส�วนผสม แป�งชูว�

เนยจ�ด  222 กรัม
น้ำตาลทรายแดง 252 กรัม
แป�งอเนกประสงค� 282 กรัม

นมจ�ด  187 กรัม
น้ำเปล�า  187 กรัม
เนยจ�ด  165 กรัม
น้ำตาลทรายขาว 22 กรัม
เกลือ  3 กรัม
แป�งอเนกประสงค� 214 กรัม
ไข�ไก� เบอร� 2  330 กรัม

น้ำมะนาวเหลือง 260 กรัม
ไข�ไก� เบอร� 2  330 กรัม
น้ำตาลทรายขาว 240 กรัม
แป�งคัสตาร�ด 12 กรัม
เนยจ�ด  100 กรัม
ร�ชส� เบเกอร�� ทอปป��ง 700 กรัม
คุกกี้  30 กรัม
แป�งชูว�  55 กรัม
เลมอนเคิร�ด  40 กรัม
ว�ปคร�ม  30 กรัม

1

ร�ชส� 
เบเกอร�� ทอปป��ง



ว�ธีการทำคุกกี้น้ำตาลทรายแดง

ว�ธีการทำแป�งชูว�

ว�ธีการทำเลมอนเคิร�ด

ว�ธีตีว�ปคร�มร�ชส� เบเกอร�� ทอปป��ง

ว�ธีประกอบ

1.เตร�ยมถาดและปูกระดาษรองอบ
2.ตีเนยจ�ดและน้ำตาลทรายแดงเข�าด�วยกัน
3.ใส�แป�งอเนกประสงค�ลงไป
4.ร�ดเป�นแผ�นความหนาประมาณ 3 มิลลิเมตรบนถาดที่เตร�ยมไว�
   และใช�พ�มพ�กด(ขนาดเส�นผ�าศูนย�กลาง 7 เซนติเมตร)กดทั้งแผ�น นำไปแช�แข็ง

1.ตั้งอ�ณหภูมิเตาอบ ไว�ที่ 200 องศาเซลเซียส และเตร�ยมถาด ทาเนยให�ทั่ว ปูกระดาษรองอบ
2.ใส�นมจ�ด น้ำเปล�า เนยจ�ด น้ำตาลทรายขาวและเกลือลงในหม�อ ต�มจนส�วนผสมเดือด
3.ป�ดไฟ ใส�แป�งอเนกประสงค�ลงไปในหม�อ ผัดส�วนผสมให�เข�ากัน เป�ดไฟอีกครั้ง ผัดจนส�วนผสมไม�ติดก�นหม�อ 
4.เทส�วนผสมใส�ลงในหม�อตี ตีด�วยความเร็วปานกลางด�วยหัวตีใบไม� จนส�วนผสมเร��มอ��น
   ทยอยใส�ไข�ลงไปจนส�วนผสมเร��มเหลวและยกพายข��นแล�วแป�งไหลต�อเนื่องเป�นรูปตัว V 
5.นำมาบีบด�วยหัวบีบกลมลงบนถาด ขนาดเส�นผ�าศูนย�กลาง 6 เซนติเมตร และนำคุกกี้น้ำตาลทรายแดงวางบนแป�งชูว�
6.นำเข�าเตาอบ อบประมาณ 25 นาที และลดอ�ณหภูมิเตาอบเหลือ 180 องศาเซลเซียส อบต�ออีก 15 นาทีหร�อจนกระทั่งแป�งสุก
7.พักให�เย็นบนตะแกรง

1.ผสมน้ำมะนาวเหลืองลงในหม�อ ตั้งไฟจนกระทั่งส�วนผสมอ��น
2.ตีไข�ไก� น้ำตาลทรายขาว และแป�งคัสตาร�ด เข�าด�วยกัน เทใส�ส�วนผสม(ข�อ1)
3.คนส�วนผสมจนเดือดและข�น ป�ดใฟและใส�เนยจ�ดลงไป คนส�วนผสมให�เข�ากัน พักไว�ให�เย็น

1.ตีว�ปป��งคร�มร�ชส� เบเกอร�� ทอปป��งด�วยความเร็วปานกลาง จนกระทั่งข��นฟ�และตั้งยอดปานกลาง

1.ตัดส�วนด�านบนของแป�งชูว�ออก
2.บีบเลมอนเคิร�ดลงไป 40 กรัม ลงในแป�งชูว�
3.บีบว�ปคร�มร�ชส� เบเกอร�� ทอปป��งลงในแป�งชูว�จนเต็ม
4.บีบตกแต�งด�านบนเป�นรูปดอกไม�ด�วยหัวบีบกลีบดอกไม�

2

ร�ชส� 
เบเกอร�� ทอปป��ง



เค�กทอฟฟ��คาราเมล
ป�อบคอร�น

ส�วนผสมเค�กกาแฟ

ส�วนผสมคร�มกาแฟ

ส�วนผสมซอสทอฟฟ��คาราเมล

ว�ธีทำเค�กกาแฟ

ว�ธีประกอบ

ว�ธีทำซอสทอฟฟ��คาราเมล

ว�ธีทำคร�มกาแฟ

แป�งเค�ก  125 กรัม
ผงฟ�  5 กรัม
ผงกาแฟ  10 กรัม
น้ำเปล�า  30 กรัม
น้ำร�อน  20 กรัม
ไข�เบอร� 2  5 ฟอง
เกลือ  1 กรัม
น้ำตาลทรายขาว 150 กรัม
เอสพ�  20 กรัม
น้ำมันพ�ช  100 กรัม
กลิ�นวานิลลา – ตามต�องการ

ร�ชส� อีโคว�ป  800 กรัม
น้ำเปล�า  10 มิลลิลิตร
ผงกาแฟ  10 กรัม
กลิ�นวานิลลา – ตามต�องการ

น้ำตาลทรายขาว 75 กรัม
น้ำตาลทรายแดง 75 กรัม
เนยจ�ด  60 กรัม
ร�ชส� อีโคว�ป  110 กรัม
กลิ�นวานิลลา – ตามต�องการ
กลิ�นกาแฟ  – ตามต�องการ

1. ร�อนแป�งเค�ก , ผงฟ� และเกลือ เข�าด�วยกัน
2. ผสมน้ำร�อนกับผงกาแฟ ทิ�งไว�ให�เย็น
3. ใส�ส�วนผสมทุกอย�างลงในโถผสม ตีให�เข�ากัน
4. ตีด�วยความเร็วปานกลางให�ส�วนผสมข��นฟ�และขาว
5. ปรับเป�นความเร็วต่ำ ตีประมาณ 1 – 2 นาที เพ��อตัดอากาศ
6. ใส�พ�มพ�นำเข�าไปอบด�วยอ�ณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 15 นาทีหร�อจนกระทั่งสุก
7. ทิ�งไว�ให�เย็น และนำมาสไลด�เป�น 3 เลเยอร� ร�ชส�

อีโคว�ป

1. นำเนยจ�ดไปตั้งไฟ จนละลายเปลี่ยนเป�นสีน้ำตาลอ�อน แล�วป�ดไฟ
2. ใส�น้ำตาลทรายขาว, น้ำตาลทรายแดง และ ร�ชส� อีโคว�ป ลงไป คนให�ส�วนผสมทั้งหมดเข�ากัน
3. นำไปตั้งไฟ จนส�วนผสมทุกอย�างละลายเข�ากัน แล�วเติมกลิ�นวานิลลา

1. ผสมน้ำร�อนกับผงกาแฟ ทิ�งไว�ให�เย็น
2. ผสมกับ ร�ชส� อีโคว�ป ให�เข�ากัน ตีด�วยความเร็วปานกลาง ให�ข��นฟ�และตั้งยอด

1. ใส�ซอสทอฟฟ��คาราเมลและคร�มกาแฟสลับกัน จนครบ 3 ชั้น
2. ปาดเค�กรอบๆ และทอปด�วยอัลมอนด�บดหยาบรอบๆ
3. ราดด�วยซอสทอฟฟ��คาราเมลด�านบน



โรลเค�กสตรอว�เบอร�ร��

ส�วนผสมคร�มตกแต�ง

ส�วนผสมไส�แยม

ส�วนตกแต�ง

ว�ธีทำชิฟฟ�อนสตรอว�เบอร�ร��

ว�ธีการประกอบ

ว�ธีตกแต�งโรลเค�กสตรอว�เบอร�ร��

ฟรุตเมท สตรอว�เบอร�ร�� ตรา ฟรุตแจม 200 กรัม

ช็อกโกแลต สำหรับตกแต�ง 3 กรัม
ร�ชส� อีโคว�ป   10 กรัม
สตรอว�เบอร�ร��  20 กรัม
เม็ดน้ำตาลแต�งเค�ก  2 กรัม

1. ผสมแป�งเค�ก, ผงฟ�, น้ำตาลทราย (1), เกลือ, น้ำมันพ�ช, น้ำเปล�า, ไข�แดง, กลิ�นสตรอว�เบอร�ร�� และผงสตรอว�เข�าด�วยกัน แล�วพักไว�
2. นำไข�ขาว และคร�มออฟทาร�ทาร� ตีให�เป�นฟองและค�อยๆใส�น้ำตาลทราย (2) ลงไปจนหมด ตีต�อด�วยความเร็วสูงให�ข��นฟ�ตั้งยอดกลาง
3. นำไข�ขาวที่ตีจนข��นฟ�แล�วนำมาตะล�อมกับส�วนผสมของแป�งที่เตร�ยมไว�ให�เข�ากัน เทใส�ถาดขนาด 30 x 40 เซนติเมตร น้ำหนัก 450 กรัม
4. นำไปอบด�วยอ�ณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 18 นาทีหร�อจนกระทั่งสุก และนำออกจากถาดพักให�เย็น

1.ตีคร�ม ร�ชส� อีโคว�ป ด�วยความเร็วกลางให�ข��นฟ� เป�นเวลา 4 นาที จนกระทั่งตั้งยอดแข็ง
2.นำคร�มที่ได�มาปาดลงบนเนื้อเค�กที่พักไว� และตามด�วยการใส� ฟรุตเมท สตรอว�เบอร�ร�� ตรา ฟรุตแจม 
   บีบเป�นเส�นตรงมุม ที่จะเร��มม�วนเพ��อให�เป�นเส�นอยู�ตรงกลางของขนม
3.ม�วนเนื้อเค�กให�เป�นรูปทรงของแยมโรลที่มีคร�มอยู�ตรงกลาง และนำเข�าแช�แข็งให�เซ็ตตัว
4.นำมาตัดเป�นชิ�นๆ ขนาด 1.5 นิ�ว
5.นำไปอบด�วยอ�ณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 18 นาทีหร�อจนกระทั่งสุก และนำออกจากถาดพักให�เย็น

1.เตร�ยมถุงบีบ ใส�หัวบีบเบอร� 686 ลงไป นำคร�ม ร�ชส� อีโคว�ป ที่ตีเสร็จแล�วใส�ถุงบีบ 
   บีบบนแยมโรลเป�นร��วให�สวยงาม และแต�งด�วยสตรอว�เบอร�ร�� หั่นคร��งวางด�านบน
2.บีบช็อกโกแลตตกแต�งลงบนแยมโรลให�เป�นรูปตา จากนั้นบีบลงบนเม็ดน้ำตาล 
   ตกแต�งให�เป�นรูป ปาก จมูก และนำเม็ดน้ำตาลแปะลงบนเค�กให�สวยงาม

ส�วนผสมชิฟฟ�อนสตรอว�เบอร�ร��

แป�งเค�ก   200 กรัม
ผงฟ�   3 กรัม
น้ำตาลทรายขาว (1)  75 กรัม
เกลือป�น   1/2 ช�อนชา
น้ำมันพ�ช   115 กรัม
น้ำเปล�า   150 กรัม
ไข�แดง   6 ฟอง
กลิ�นสตรอว�เบอร�ร��  1/2 ช�อนชา
ผงสตรอว�เบอร�ร��  20 กรัม
ไข�ขาว   6 ฟอง
คร�มออฟทาร�ทาร�  1/4 ช�อนชา
น้ำตาลทรายขาว (2)  150 กรัม

ร�ชส� อีโคว�ป   400 กรัม

ร�ชส�
อีโคว�ป



มาร�ทอซโซ� ไส�มะพร�าว

ส�วนผสมคร�มตกแต�ง

ส�วนผสม ว�ปคร�มมะพร�าว

ว�ธีทำ ไส�มะพร�าว

ว�ธีประกอบ

ว�ธีทำ ว�ปคร�มมะพร�าว

ส�วนตกแต�ง

ว�ธีทำ ขนมป�ง

ส�วนผสม ขนมป�ง
แป�งขนมป�ง (1)  72  กรัม
น้ำเปล�า   288  กรัม
แป�งขนมป�ง (2)  918  กรัม
ผงโกโก�สีเข�ม  10  กรัม
น้ำตาลทรายขาว  180  กรัม
เกลือป�น   18  กรัม
ยีสต�   20  กรัม
น้ำเย็น   220  กรัม
ร�ชส� อีโคว�ป   140  กรัม
ไข�ไก� เบอร� 2  110  กรัม
เนยจ�ด   140  กรัม

นมจ�ด   250  กรัม
ร�ชส� อีโคว�ป   200  กรัม
กลิ�นมะพร�าว  0.3  กรัม
เนื้อมะพร�าวอ�อน  200  กรัม
น้ำมะพร�าว   200  กรัม
แป�งข�าวโพด  40  กรัม
น้ำตาลทรายขาว  100  กรัม
ผงว��น   4  กรัม 1. ผสม นมจ�ด ร�ชส� อีโคว�ป กลิ�นมะพร�าว และเนื้อมะพร�าวอ�อน ลงในหม�อ

2. ผสมน้ำมะพร�าวกับแป�งข�าวโพดให�เข�ากัน ใส�ส�วนผสมลงในหม�อ
3. ผสมน้ำตาลทรายและผงว��นเข�าด�วยกัน ใส�ลงในหม�อ
4. ตั้งไฟปานกลาง กวนส�วนผสมจนเดือดและข�น
5. พักส�วนผสมให�เย็น

ร�ชส� อีโคว�ป   500  กรัม
กลิ�นมะพร�าว  1  กรัม
สีผสมอาหาร (สีดำ) 
สำหรับตกแต�งหน�าตาหมี 0.5  กรัม

น้ำตาลไอซิ�ง  1  กรัม

1.วอร�มเตาอบที่อ�ณหภูมิ 190 องศาเซลเซียส และเตร�ยมถาด ทาเนยให�ทั่วและปูกระดาษรองอบ
2.นำแป�งขนมป�ง (1) กับน้ำเปล�ารวมกัน ตั้งเตากวนจนส�วนผสมข�นด�วยความร�อนปานกลาง 
   จากนั้นพักไว�ให�เย็น
3.นำส�วนผสมจากข�อ 2 แป�งขนมป�ง (2) ผงโกโก�สีเข�ม น้ำตาลทรายขาว เกลือและยีสต� 
   ผสมรวมกัน จากนั้นใช�หัวตะขอ ความเร็วต่ำ จนส�วนผสมเข�ากัน
4.นำ ร�ชส� อีโคว�ป น้ำเย็น และไข�ไก� ใส�รวมในส�วนผสมแป�งฯ ตีส�วนผสมให�เข�ากันด�วยความเร็วปานกลาง 
   จากนั้นค�อยเติมเนยจ�ด จนข��นโดว� พักไว�จนเร�ยบเนียน จากนั้นใส�เนยลงไป ผสมต�อให�เข�ากัน
5.นำก�อนโดว�พักไว� 25 นาที ตัดแบ�งก�อนโดว� น้ำหนัก 40 กรัม จากนั้นคลึงก�อนโดว�ให�กลม 
   เร�ยงใส�ถาดนำเข�าตู�หมัก
6.หมักโดว� 45 นาที หร�อจนก�อนโดว�ขยายตัวเป�น 2 เท�า
7.นำเข�าเตาอบอ�ณหภูมิ 190 องศาเซลเซียส อบนาน 9 นาที หร�อจนกระทั่งสุก
8.นำออกจากเตา พักบนตะแกรงจนขนมป�งเย็น

ร�ชส�
อีโคว�ป

1.ผสม ร�ชส� อีโคว�ป กับกลิ�นมะพร�าว ตีด�วยความเร็วปานกลางจนทรงตัวฟ�
   และตั้งยอด และใส�ถุงบีบพร�อมใช�งานตามต�องการ
2.แบ�งว�ปคร�มมะพร�าวส�วนหนึ่งมาผสมกับสีผสมอาหาร (สีดำ) ให�เข�ากัน และใส�ถุงบีบ

1.ผ�าขนมป�งจนเกือบขาด
2.ใส�ไส�มะพร�าวลงไป 10 กรัม และบีบว�ปคร�มมะพร�าวลงไปจนเต็มขนมป�ง
3.ตกแต�งเป�นรูปหมีด�วยว�ปคร�มมะพร�าว ที่ใส�ถุงบีบพร�อมกับที่เตร�ยมไว�
   และใช�ว�ปคร�มมะพร�าวสีดำตกแต�งเพ��มเติม
4.โรยน้ำตาลไอซิ�งบนขนมป�งเพ��อตกแต�ง


