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คร้ังที่   16 
     เรือ่ง      คัพเคกกลวยหอมครมีชีส 

 
1.  จุดประสงค 

1.  บอกสวนผสม  และขั้นตอนการทําคัพเคกกลวยหอมครีมชีส 
2.  สามารถทําคัพเคกกลวยหอมครีมชีสได 
3.  นําไปใชในชีวิตประจําวนั  และประกอบอาชีพได 

2.   รายการ 
1.  การเตรียมสวนผสม  และอุปกรณการทําคัพเคกกลวยหอมครีมชีส 
2.  การเตรียมสวนผสม  และขั้นตอนการทําคัพเคกกลวยหอมครีมชีส 
3.  การทํารูปรางและการอบ 

3.  วัสดุ อุปกรณ/หนังสือ/ท่ีตองเตรียม 
ถวยตวง         ชอนตวง เครื่องชั่ง เครื่องผสมอาหาร พายยาง 
เตาอบ  ถาดอบ  แปรงทาเนย ที่ตัดแปง ถุงบีบ 

สวนผสม 
 1.  แปงสาลีเอนกประสงค 200 กรัม  2.  ผงฟู   1 ชอนชา 
 3.  เบกกิ้งโซดา  1 ชอนชา  4.  วานิลลา  1 ชอนชา 
 5.  เนยสด  125 กรัม  6.  น้ําตาลทราย  100 กรัม 
 7.  เกลือปน  1 ชอนชา  8.  ไขไก  2 ฟอง 
 9.  นมสด  1/2  ถวย  10.กลวยหอม  4 ลูก 
 11.อัลมอนดบด  100 กรัม  

สวนผสมทูนาครีมชีส 
 1.  ครีมชีส  250 กรัม  2.  น้ําตาลไอซิ่ง  50 กรัม   

4.  ลําดับขั้นการทํา 
วิธีทํา 

1.  รอนแปง  ผงฟู  เบกกิ้งโซดา  วานิลลา  เขาดวยกันพักไว 
2. ตีเนยสด  เกลือ  พอออนตัว  เติมน้ําตาลทราย  ตีตอจนสวนผสมขึ้นฟู  ไสไขไกตีตอจนเขากัน 
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3. ปนกลวยหอมใหละเอียดดวยเครื่องบดอาหาร  แลวนํากลวยที่ปนแลวใสลงไปในสวนผสมของ
เนยที่ตีใหเขากัน 

4. ใสแปงสลับกับนมสด  และใสอัลมอนดบดลงไป  ตีใหสวนผสมเขากัน  ตักใสถวยกระดาษที่รอง
ดวยพิมพจีบ 

5. นําเขาอบที่อุณหภูมิ  180  องศาเซลเซียส  ประมาณ  30  นาที  จนกระทั่งขนมสุก  นําออกจากเตา
พักไวใหเย็น  แลวแตงหนาดวยครีมชีส 

วิธีทําครีมชีส 
1.  ตีครีมชีสใหออนตัว  แลวเตมิน้ําตาลไอซิ่ง  ตีตอจนสวนผสมฟูขึ้น 
2. นําขนมเคกมาแตงหนาดวยครีมชีส 

 
คร้ังที่   17 

     เรือ่ง      เคกมะพราวออน 
 
1.  จุดประสงค 

1.  บอกสวนผสม  และขั้นตอนการทําเคกมะพราวออน 
2.  สามารถทําเคกมะพราวออนได 
3.  นําไปใชในชีวิตประจําวนั  และประกอบอาชีพได 

2.   รายการ 
1.  การเตรียมสวนผสม  และอุปกรณการทําเคกมะพราวออน 
2.  การเตรียมสวนผสม  และขั้นตอนการทําเคกมะพราวออน 
3.  การทํารูปรางและการอบ 

3.  วัสดุ อุปกรณ/หนังสือ/ท่ีตองเตรียม 
ถวยตวง         ชอนตวง เครื่องชั่ง เครื่องผสมอาหาร พายยาง 
เตาอบ  ถาดอบ  แปรงทาเนย ที่ตัดแปง ถุงบีบ 

สวนผสม 
 1.  แปงเคก  200 กรัม  2.  ผงฟู   1 ชอนโตะ 
 3.  เกลือปน  1 ชอนชา  4.  น้ํามันพืช  1/2  ถวย 
 5. ไขแดง  7 ฟอง  6.  นมสด  3/4  ถวย 
 7.  วานิลลาน้ํา  1 ชอนชา  8.  น้ําตาลทราย  150 กรัม 


