


ชีสเค�กมัทฉะหน�าไหม�
สตรอว�เบอร�ร��ว�ปคร�ม

ส�วนผสม มัทฉะชีสเค�กหน�าไหม� 

ส�วนผสม ว�ปคร�มสตรอว�เบอร�ร��

ว�ธีทำ มัทฉะชีสเค�กหน�าไหม�

ว�ธีทำ ว�ปคร�มสตรอว�เบอร�ร��

ว�ธีประกอบ Matcha Strawberry Harmony Basque

ร�ชส� คร�มชีสเบลนด�  400 กรัม
น้ำตาลทรายขาว 120 กรัม
ผงมัทฉะ  15 กรัม
ไข�ไก� 2 ฟอง  110 กรัม
ร�ชส� ไนแองการา ฟาร�ม 
เฟรช มิลค� ทอปป��ง 200 กรัม

ร�ชส� ไนแองการา ฟาร�ม 
เฟรช มิลค� ทอปป��ง 200 กรัม
น้ำเชื่อมสตรอว�เบอร�ร�� 10 กรัม
สีผสมอาหารสีแดง 0.5 กรัม

1.เตร�ยมพ�มพ�ขนาด 2 ปอนด�รองด�วยกระดาษไขไว�
2.วอร�ม เตาอบไฟบน-ล�าง 220 องศาเซลเซียส
3.ผสมน้ำตาลทรายขาว กับผงมัทฉะให�เข�ากัน เตร�ยมไว�
4.ตี ร�ชส� คร�มชีสเบลนด� กับส�วนผสมข�อที่ 3 ให�เข�ากัน โดยใช�หัวตีใบไม�
   ตีด�วยความเร็วปานกลาง ตีต�อจนกระทั่งน้ำตาลทรายละลาย
5.ทยอยเติมไข�ไก� และ ร�ชส� ไนแองการา ฟาร�ม เฟรช มิลค� ทอปป��ง ลงไป ตีส�วนผสมให�เข�ากัน จนส�วนผสมเข�ากันดี
6.เทส�วนผสมลงในพ�มพ� ข�อที่ 1 จนหมด แล�วเกลี่ยให�เร�ยบ นำเข�าอบ 25 นาที หร�อจนกระทั่งได�สีเข�มตามต�องการ
ป�ดไฟ แล�วแง�มเตาอบไว� พักชีสเค�กต�อในเตาอบ 5 นาที ก�อนนำออกมาพักบนตะแกรงจนเย็น
7.ใช�พลาสติกแรปป�ดชีสเค�กให�มิดชิด นำเข�าแช�เย็นต�อประมาณ 1 คืน
8.นำชีสเค�กออกจากพ�มพ� วางบนจานเสิร�ฟ ราดด�วยแยมสตรอว�เบอร�ร�� เตร�ยมไว�

1.เตร�ยมถุงบีบไม�ต�องใส�หัวบีบ ไว�     
2.ตี ร�ชส� ไนแองการา ฟาร�ม เฟรช มิลค� ทอปป��ง กับสีผสมอาหาร ให�ข��นฟ�ด�วยหัวตีตะกร�อ ใช�ความเร็วปานกลาง (ตั้งยอดกลาง)
3.นำมาตะล�อม กับน้ำเชื่อมสตรอว�เบอร�ร�� ตักใส�ถุงบีบข�อที่ 1 บีบลงบนหน�ามัทฉะชีสเค�กหน�าไหม� แล�วใช� สปาตูล�าปาดให�เร�ยบ เตร�ยมไว�

1.เตร�ยมถุงบีบใส�หัวบีบ  Saint-Honoré No.881 ไว�     
2.ตีร�ชส� ไนแองการา ฟาร�ม เฟรช มิลค� ทอปป��ง กับน้ำตาลไอซิ�ง และสีผสมอาหาร 
   ตามต�องการ ให�ข��นฟ�ด�วยหัวตีตะกร�อ ใช�ความเร็วปานกลาง (ตั้งยอดกลาง) ตักใส�ถุงบีบข�อที่ 1 
   แล�วบีบลงบนว�ปคร�มเสตรอว�เบอร�ร�� (ลักษณะตามภาพ) พร�อมจัดเสิร�ฟ

ร�ชส� 
ไนแองการา
ฟาร�ม เฟรช
มิลค� ทอปป��ง 

ร�ชส�
คร�มชีส
เบลนด�  



มัทฉะนิวยอร�กชีสเค�ก
ส�วนผสม ฐานแครกเกอร�

ส�วนผสม มัทฉะนิวยอร�กชีสเค�ก

ว�ธีทำ ฐานแครกเกอร�

ว�ธีทำ มัทฉะนิวยอร�กชีสเค�ก

ว�ธีการตกแต�ง

แครกเกอร� (บดละเอียด) 75 กรัม
เนยจ�ดละลาย 75 กรัม

ร�ชส� คร�มชีสเบลนด�  350 กรัม
น้ำตาลทรายขาว 120 กรัม
ผงชาเข�ยว  22 กรัม
น้ำเปล�า  50 กรัม
แป�งข�าวโพด  25 กรัม
ไข�ไก� เบอร�2  2 ฟอง
ร�ชส� โกลด� เลเบล 270 กรัม

1.ตี ร�ชส� โกลด� เลเบล ตั้งยอดอ�อน เทใส�ตัวเค�ก
2.วางโคนไอศกร�ม นำ ร�ชส� โกลด� เลเบล ตีตั้งยอดผสมกับสีผสมอาหารสีเข�ยว 
   บีบด�วยหัวบีบเม็ดมะยมลงบนโคนไอศกร�มเพ��อตกแต�งเป�นต�นคร�สมาสต�

1.ผสมส�วนผสมทั้งหมด นำมากรุใส�ในพ�มพ�เส�นผ�าศูนย�กลาง 
   18 เซนติเมตร และนำไปแช�เย็น

1.ตี ร�ชส� คร�มชีสเบลนด� ในอ�างผสมและตุ�นบนน้ำร�อนให�คร�มชีสอ�อนตัว ใส�น้ำตาลทรายลงไปผสมให�เข�ากัน
2.ทยอยใส�ไข�ทีละฟองลงไปผสม ตีให�เข�ากัน
3.ผสมผงชาเข�ยวในน้ำอ��น คนให�เข�ากันและนำไปผสมกับ ร�ชส� โกลด� เลเบล ให�ส�วนผสมเข�ากันดี
4.นำส�วนผสมชาเข�ยวไปผสมรวมกับส�วนผสมคร�มชีส ใส�พ�มพ�ที่กรุฐานแครกเกอร� ไว� 
   นำเข�าอบที่อ�ณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส แบบรองน้ำ ประมาณ 60 หร�อจนกระทั่งสุก
5.พักทิ�งไว�ให�เย็น 8 ชั่วโมงในตู�เย็น

ร�ชส�
โกลด� เลเบล

ร�ชส�
คร�มชีส
เบลนด�  



เค�กมอคค�าขอนไม�

ส�วนผสมเนื้อเค�ก

ส�วนผสมคร�มแต�งเค�ก

ว�ธีทำคร�มแต�งเค�ก

ว�ธีทำเนื้อเค�ก

แป�งเค�กตราพัดโบก  90 กรัม
ผงฟ�   3 กรัม
ผงโกโก�   30 กรัม
เบคกิ�งโซดา   1 กรัม
เกลือป�น   1 กรัม
น้ำเปล�า   200 มิลลิลิตร
ไข�ขาว   280 กรัม
คร�มออฟทาร�ทาร�  1 กรัม
น้ำตาลทรายขาว  100 กรัม

1.นำ ร�ชส� เบเกอร�� ทอปป��ง ใส�ลงในหม�อผสมที่แห�งและเย็น ใช�หัวตะกร�อตีด�วยความเร็วปานกลาง
2.ตุ�นดาร�กช็อกโกแลตให�ละลาย แล�วนำไปผสมกับ ร�ชส� โกลด� เลเบล ที่เตร�ยมไว� ให�เข�ากัน
3.ผสมกาแฟละลาย และเหล�ากาแฟคาลัว ลงในส�วนผสม ( ข�อที่ 2 ) นำมาม�วนกับเนื้อเค�กแช�เย็นแล�วพักไว�

ร�ชส� เบเกอร�� ทอปป��ง  300 กรัม
ดาร�กคอมพาวด�ช็อกโกแลต 100 กรัม
กาแฟสำเร็จรูป  2 กรัม
Kahlua เหล�ากาแฟคาลัว  15 กรัม

1.ร�อนแป�งเค�ก, ผงฟ�, ผงโกโก� และเบคกิ�งโซดา ลงในผ�างผสม เติมเกลือป�น ใช�ตะกร�อมือคนให�เข�ากัน
2.นำน้ำใส�ในส�วนผสม (ข�อที่ 1) คนให�เข�ากัน
3.ใช�หัวตะกร�อตีไข�ขาว และคร�มออฟทาร�ทาร� ด�วยความเร็วสูง จนเห็นเป�นฟองหยาบ เติมน้ำตาลทรายลงไป
4.ผสมลงส�วนผสม (ข�อที่ 2) และ (ข�อที่ 3) คนด�วยตะกร�อมมือพอเข�ากัน ใส�ลงในถาดขนาด 1 x 11 x 15 นิ�ว 1 ถาด

ร�ชส� 
เบเกอร�� ทอปป��ง



เค�กช�อดอกไม�คร�สต�มาส
ส�วนผสม เค�กชิฟฟ�อนวานิลลา

ส�วนผสมคร�มมัทฉะ

ไส�ว�ปคร�มมัทฉะ

ไส�ว�ปคร�มวานิลลา

ว�ปคร�มปาดคลุมเค�ก (สีเข�ยวอ�อน)

ว�ปคร�มตกแต�ง (สีเข�ยวเข�ม)

ส�วนประกอบของเมนู 1 ที่เสิร�ฟ

ไข�แดง   5 ฟอง 
น้ำตาลทรายขาว (1)  60 กรัม 
นมจ�ด   80 กรัม 
น้ำมันพ�ช   55 กรัม 
กลิ�นวานิลลา  2 กรัม 
แป�งเค�ก   120 กรัม 
ผงฟ�   1 กรัม 
ไข�ขาว   5 ฟอง 
น้ำตาลทรายขาว (2)  75 กรัม

1

ไวท�ช็อกโกแลต คอมพาวด� 120 กรัม 
ร�ชส� โกลด�เลเบล  100 กรัม 
ผงมัทฉะ   10 กรัม 
เนยจ�ด   20 กรัม

ร�ชส� โกลด�เลเบล  200 กรัม

ร�ชส� โกลด�เลเบล  200 กรัม
คร�มมัทฉะ(ที่เตร�ยมไว�)  80 กรัม

ร�ชส� โกลด�เลเบล  200 กรัม
สีผสมอาหารสีเข�ยว  1 กรัม

ร�ชส� โกลด�เลเบล  100 กรัม
สีผสมอาหารสีเข�ยวเข�ม  5 กรัม

เค�กชิฟฟ�อนวานิลลา 
สไลด�เค�กหนา 1.5 นิ�ว จำนวน 3 ชิ�น  668 กรัม
ไส�ว�ปคร�มมัทฉะ
ไส�ขนม 50 กรัม+ปาดรอบเค�กบางๆ 35 กรัม 85 กรัม
ไส�ว�ปคร�มวานิลลา   50 กรัม
ว�ปคร�มปาดคลุมเค�ก (สีเข�ยวอ�อน)  150 กรัม
ว�ปคร�มตกแต�ง (สีเข�ยวเข�ม)  80 กรัม
น้ำตาลตกแต�ง
น้ำตาลไอซิ�ง ตรามิตรผล   10 กรัม

ร�ชส�
โกลด� เลเบล



ว�ธีทำ เค�กชิฟฟ�อนวานิลลา

ว�ธีทำ คร�มมัทฉะ

ว�ธีทำ ไส�ว�ปคร�มมัทฉะ

ว�ธีเตร�ยม ไส�ว�ปคร�มวานิลลา

ว�ธีเตร�ยม ว�ปคร�มปาดคลุมเค�ก(สีเข�ยวอ�อน)

ว�ธีเตร�ยม ว�ปคร�มตกแต�ง(สีเข�ยวเข�ม)

ว�ธีประกอบ

1.เตร�ยมพ�มพ�กลมขนาด 1 ปอนด� (6 นิ�ว) จำนวน 3 พ�มพ� ทาเนยให�ทั่วพ�มพ� ปูกระดาษรองอบด�านในถาด เตร�ยมไว�
2.วอร�มเตาอบ อ�ณหภูมิ 175 องศาเซลเซียส เตร�ยมไว�
3.นำไข�แดง  น้ำตาลทรายขาว(1)  นมจ�ด  น้ำมันพ�ช กลิ�นวานิลลา  รวมกันในอ�างผสม คนให�เข�ากัน
   จากนั้นร�อนแป�งเค�ก กับผงฟ� ลงไปผสมให�เข�ากันด�วยตะกร�อมือ พักไว�
4.นำไข�ขาว น้ำตาลทรายขาว(2) ใส�รวมกันในโถตี ประกอบหัวตะกร�อ ตีด�วยความเร็วปานกลางจนตั้งยอดกลาง
   จากนั้นนำ ไปผสมกับส�วนผสมข�อ 3. ให�เข�ากัน ด�วยตะกร�อมือ
5.นำแบทเทอร�น้ำหนัก 200 กรัม ใส�พ�มพ�เค�กขนาด 1 ปอนด� ที่เตร�ยมไว� ปาดให�เร�ยบทั่วพ�มพ�  ทั้งหมดจะได�จำนวน 3 พ�มพ�
6.นำเข�าเตาอบ อ�ณหภูมิ 175 องศาเซลเซียส  35 นาที หร�อจนสุก นำเค�กออกจากพ�มพ� พักไว�ให�เย็น

2

1.นำส�วนผสมทั้งหมดรวมกันในอ�างผสม จากนั้นวางบนน้ำเดือด คนส�วนผสมให�ละลายเข�ากัน
จากนั้นยกออกจากน้ำเดือด พักส�วนผสมให�เย็น

1.นำ ร�ชส� โกลด�เลเบล ใส�โถตี ประกอบหัวตะกร�อ ตีด�วยความเร็วปานกลาง ให�ส�วนผสมข��นฟ�ตั้งยอดกลาง 
นำไปผสมกับคร�มมัทฉะ (ที่เตร�ยมไว�) ผสมให�เข�ากัน เตร�ยมไว�

1.นำ ร�ชส� โกลด�เลเบล กับสีผสมอาหารสีเข�ยว ใส�โถตี ประกอบหัวตะกร�อ ตีด�วยความเร็วปานกลาง 
   ให�ส�วนผสมข��นฟ�ตั้งยอดกลาง เตร�ยมไว�

1.นำ ร�ชส� โกลด�เลเบล กับสีผสมอาหารสีเข�ยวเข�ม ใส�โถตี ประกอบหัวตะกร�อ ตีด�วยความเร็วปานกลาง
   ให�ส�วนผสมข��นฟ�ตั้งยอดกลาง เตร�ยมไว�

1.นำเค�กชิฟฟ�อนวานิลลาทั้ง 3 ชิ�น สไลด�ให�มีความหนา 1.5 นิ�ว เตร�ยมไว�
2.นำเค�กชิฟฟ�อนวานิลลาชิ�นที่ 1  บีบไส�ว�ปคร�มมัทฉะ กับไส�ว�ปคร�มวานิลลาลงไป
   โดยบีบเป�นเส�นวงกลมสลับสีกัน จนเต็มแผ�นเค�ก  จากนั้นนำเค�กชิฟฟ�อนวานิลลาชิ�นที่ 2 วางทับลงไป
   บีบไส�ว�ปคร�มมัทฉะกับไส�ว�ปคร�มวานิลลาลงไป ทำซ้ำเหมือนเดิมอีกครั้ง 
   นำเค�กชิฟฟ�อนวานิลลาชิ�นที่ 3 วางทับลงไป
3.ปาดคลุมเค�กรอบๆด�วยไส�ว�ปคร�มมัทฉะบางๆ  จากนั้นนั้นปาดคลุมเค�กทั้งหมด
   ด�วยว�ปคร�มตกแต�ง(สีเข�ยวอ�อน) ให�เร�ยบเสมอกัน
4.ตกแต�งเค�กด�านบน โดยนำว�ปคร�มตกแต�ง(สีเข�ยวเข�ม)ใส�ถุงบีบ 
   ประกอบหัวบีบแฉก เบอร� 1M.  บีบให�เป�นลายวงกลม ตามต�องการ
5.ตกแต�งเค�กด�านข�าง โดยนำว�ปคร�มตกแต�ง(สีเข�ยวเข�ม)ใส�ถุงบีบ ประกอบหัวบีบแฉก
   เบอร� 14.  บีบให�เป�นรูปทรงต�นคร�สต�มาส
6.ตกแต�งเค�กด�วยน้ำตาลไอซิ�งหลากสี ตามต�องการ

1.นำ ร�ชส� โกลด�เลเบล ใส�โถตี ประกอบหัวตะกร�อ ตีด�วยความเร็วปานกลาง ให�ส�วนผสมข��นฟ�ตั้งยอดกลาง เตร�ยมไว�

ร�ชส�
โกลด� เลเบล



Strawberry charlotte cake

ส�วนผสมเค�กสป�นส�สตอร�วเบอร��

ว�ธีทำเค�กสป�นส�สตอร�วเบอร��

ว�ธีทำเนื้อคร�มชีสโยเกิร�ต

ส�วนผสมเนื้อคร�มชีสโยเกิร�ต

แป�งเค�ก  100 กรัม
ไข�ไก�  3 ฟอง
เอสพ�  15 กรัม
นมสด  50 กรัม
เกลือ  1/4 ช�อนชา
นมผง  10 กรัม
น้ำตาลทราย 90 กรัม
เนยสด  50 กรัม
ผงฟ�  1/2 ช�อนชา
สตอร�วเบอร��  – ตามต�องการ

ร�ชส� คร�มชีสเบลนด�  175 กรัม
น้ำตาลทราย 50 กรัม
โยเกิร�ต  60 กรัม
เจลาติน  2 แผ�นใหญ�
ร�ชส� โกลด� เลเบล 250 กรัม

1. ร�อนแป�งเค�ก, นมผง, ผงฟ� และเกลือรวมกันพักไว�
2. ตีไข�, น้ำตาลทราย, เอสพ� และนมสดแค�พอเข�ากัน นำส�วนของของที่แห�งในข�อที่ (1) ใส�ลงไป ตีด�วยสป�ดสูงจนข�นหร�อจนได�ยอดอ�อน
3. ปรับเป�นเบอร�เบาสุดพร�อมกับค�อยๆเทเนยละลายลงไป คนให�พอเข�ากัน
4. นำเข�าเตาอบอ�ณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส ประมาณ 25 – 30 นาที หร�อจนกว�าเค�กสุก

1. แช�เจลาตินในน้ำเย็น
2. ตี ร�ชส� คร�มชีสเบลนด� และน้ำตาลทรายจนเนียนและข��นฟ�เล็กน�อย
3. ใส�โยเกิร�ตลงไปผสมให�เข�ากัน แล�วพักไว�
4. ตี ร�ชส� โกลด� เลเบล ให�ตั้งยอดอ�อน
5. นำเจลาตินที่แช�นิ�มแล�ว ตุ�นบนน้ำร�อนให�พอละลาย
6. นำ ร�ชส� โกลด� เลเบล ที่ตีแล�วเพ�ยงเล็กน�อยแบ�งใส�ในส�วนของเจลาติน เพ��อง�ายต�อการผสม
7. นำส�วนผสมในข�อ (6) ผสมกับส�วนผสมที่พักไว�ในข�อ (3) นำมาคนให�เข�ากัน
8. นำ ร�ชส� โกลด� เลเบล ที่เหลือมาตะล�อมให�เข�ากัน ร�ชส�

โกลด� เลเบล

ร�ชส�
คร�มชีส
เบลนด�  



เค�กคร�มสตรอว�เบอร�ร��

ส�วนผสมเนื้อเค�ก

ว�ธีทำเนื้อเค�ก

ว�ธีประกอบเค�ก

ส�วนผสมคร�ม

ไข�ไก� No.2  3 ฟอง
น้ำตาลทรายขาว 90 กรัม
เอสพ�  15 กรัม
นมจ�ด  50 กรัม
เกลือ  1 กรัม
แป�งเค�ก  100 กรัม
นมผง  10 กรัม
ผงฟ�  1 กรัม
เนยจ�ด  50 กรัม

ร�ชส� เบเกอร�� ทอปป��ง 240 กรัม
ฟรุตเมท สตรอว�เบอร�ร�� 
ตราฟรุตแจม 60 กรัม
สตรอว�เบอร�ร�� 180 กรัม

1.ร�อนแป�งเค�ก, นมผง, ผงฟ� และเกลือ พักไว�
2.ตีไข�, น้ำตาลทราย, เอสพ� และนมสด แค�พอให�เข�ากัน นำส�วนของของแห�ง (ส�วนผสมในข�อที่ 1) 
   ใส�ลงไป ตีด�วยสป�ดสูงจนข�นหร�อตั้งยอดอ�อน
3.ปรับเป�นเบอร�เบาสุดพร�อมเทเนยละลาย กลิ�นใบเตยสีเข�ยวลงไป คนให�เข�ากัน
4.เทลงพ�มพ�ที่เตร�ยมไว� นำเข�าอบที่อ�ณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 15 – 20 นาที หร�อจนกว�าเนื้อเค�กจะสุก

1. นำเนื้อเค�กเจาะรูตรงกลาง ใส� ฟรุตเมท สตรอว�เบอร�ร�� ตราฟรุตแจม ลงไป
2. ตี ร�ชส� เบเกอร�� ทอปป��ง ให�ตั้งยอดอ�อน ทอปบนเนื้อเค�ก ตกแต�งตามใจชอบ

ร�ชส� 
เบเกอร�� ทอปป��ง



ช็อกโกแลตมอลล�
ส�วนผสมช็อกโกแลตมอลล�

ว�ธีทำช็อกโกแลตมอลล�

ว�ธีทำโฟมช็อกโกแลตมอลล�

ส�วนผสมโฟมช็อกโกแลตมอลล�

ไอซ�ฮอท ออล เพอโพส
คร�มเมอร� คอนเซ็นเทรด  15 มล.
ผงมอลล�รสช็อกโกแลต  15 กรัม
นมจ�ด   150 มล.
น้ำเชื่อม   15 มล.
น้ำแข็ง   200 กรัม

ร�ชส� นอนแดร�� คร�มเมอร�  35 มล.
ผงมอลล�รสช็อกโกแลต  10 กรัม
น้ำร�อน   5 มล.
ทอปป��ง เฟลค  5 กรัม

1. นำส�วนผสมทุกอย�าง คนให�เข�ากันด�วยเคร��องตีฟองนม จนเข�ากัน
2. เทลงแก�วที่เตร�ยมไว� พร�อมน้ำแข็ง

1. ผสมผงมอลล�รสช็อกโกแลต น้ำร�อนให�เข�ากัน พักให�เย็น
2. นำไปผสมกับ ร�ชส� นอนแดร�� คร�มเมอร� จนเป�นเนื้อโฟม ท็อปบนเคร��องดื่ม
3. ตกแต�งด�วย ทอปป��ง เฟลค

ไอซ�ฮอท
ออล เพอโพส

คร�มเมอร�
คอนเซ็นเทรด

ร�ชส�
นอนแดร��
คร�มเมอร�



ไวท�ช็อกเบอร�ร��มัทฉะ
ส�วนผสมเคร��องดื่ม

ว�ธีทำเคร��องดื่ม

ว�ธีทำว�ปโฟมทอปเคร��องดื่ม

ส�วนผสมโฟมสตรอว�เบอร�ร��

ซอสไวท�ช็อกโกแลต  20 กรัม
นมสด   80 กรัม
มัทฉะ (ผงมัทฉะ 3 กรัม + น้ำร�อน 30 มิลลิลิตร)  30 มล.
โฟมสตรอว�เบอร�ร��  30 กรัม

ร�ชส� นอนแดร�� คร�มเมอร�  50 กรัม
ไซรัปสตรอว�เบอร�ร�  20 กรัม

1. ใส�ซอสไวท�ช็อกโกแลตและนมสดลงในแก�ว แล�วคนให�เข�ากัน
2. ละลายมัทฉะกับน้ำร�อน แล�วเทลงในแก�วจากขั้นตอนที่ 1 
   คนให�เข�ากัน และเติมน้ำแข็ง
3. เทโฟมลงด�านบนสุด และตกแต�งตามต�องการ

1.เทร�ชส� นอนแดร�� คร�มเมอร� และสตรอว�เบอร�ร��ไซรัป 
   ในภาชนะผสม แล�วตีเป�นว�ปโฟมประมาณ 2–3 นาทีจนข��นฟ�พอดี

ร�ชส�
นอนแดร��
คร�มเมอร�


