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เคกโรลใบเตยมะพราว

วิธีทำ (Instructions)
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สวนผสม (Ingredients)
สวนผสมแปง
1. แปงเคก
2. น้ำตาลทราย
3. ผงฟู
4. เกลือ
5. ใบเตยผง MTF
6. ไขแดง
7. น้ำมันพืช
8. นมสดรสจืด

100 กรัม
4 ชอนโตะ
1 ชอนชา
1/4 ชอนชา
40 กรัม
3 ฟอง
40 มิลลิลิตร
70 มิลลิลิตร

สวนผสมครีมมะพราวออน
1. เนื้อมะพราว

2. น้ำมะพราว

3. กะทิ

4. น้ำตาลทราย

5. เนยจืด

6. แปงขาวโพด

2 ลูก

100 มิลลิลิตร

100 มิลลิลิตร

20 กรัม

10 กรัม

12 กรัม

สวนผสมครีมสด
1.วิปปงครีม

2.น้ำตาลไอซิ่ง

3.กลิ่นวนิลา MTF

250 กรัม

20 กรัม

1/2 ชอนชา

สวนผสมไขขาว
1.ไขขาว

2.ครีมออฟทารทาร

3.น้ำตาลทราย

3 ฟอง

1 ชอนชา

4 ชอนโตะ

1. ทำครีมสด : ตีผสมวิปปงครีม น้ำตาลไอซิ่ง และ 
กลิ่นวนิลาจนตั้งยอดแข็ง จากนั้นนำแชเย็น เตรียมไว
2. ทำครีมมะพราวออน : นำน้ำมะพราว กะทิ น้ำตาล
ทราย และ แปงขาวโพด ผสมคนใหเขากัน ตั้งไฟออน
คนจนแปงสุก เติมเนยสด เนื้อมะพราวออน
คนใหเขากัน เตรียมไว
3. รอนแปงเคก ผงฟู และ เกลือ รวมกัน 2 ครั้ง พักไว
4. นำใบเตยผงผสมนมคนใหละลาย จากนั้นตีไขแดง 
น้ำตาล น้ำมันพืช และ น้ำใบเตยใหเขากัน ใสสวนผสม
แปงลงไป ตีใหเขากัน พักไว
5. ทำเมอแรงก : ตีผสมไขขาวกับครีมออฟทารทาร 
ตีผสมจนเปนฟอง แบงใสน้ำตาลทรายตีผสมทีละครึ่ง
จนหมด ไขขาวเปนโฟมขาว และ ตั้งยอดออน
6. จากนั้นแบงไขขาวเปน 2 สวน แลวนำไปตะลอมกับ
สวนผสมของไขแดงจนเปนเนื้อเดียวกัน
7. เทสวนผสมใสถาดเกลี่ยใหเรียบแลวเคาะไลอากาศ 
นำไปอบอุณหภูมิ 175 องศาเซลเซียล ประมาณ 
12-15 นาที
8. นำเคกออกจากพิมพ ลอกกระดาษรองอบออก 
มวนพักไว 5 นาที
9. จากนั้นแผเคกที่มวนออก นำครีมสด และ ไสครีม
มะพราวออนทาใหทั่ว มวนเปนแทงใหสวยงาม นำไป
แชเย็นประมาณ 30 นาที นำมาตัดเปนชิ้นกอนเสิรฟ



ลอดชองสิงคโปร

วิธีทำ (Instructions)
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สวนผสม (Ingredients)

1. แปงมันสำปะหลัง
2. แปงถั่วเขียว
3. น้ำเปลา
4. น้ำรอน
5. ใบเตยผง MTF

125 กรัม
10 กรัม
20 มิลลิลิตร
80 มิลลิลิตร
12 กรัม

1. นำใบเตยผงผสมกับน้ำเปลา คนใหละลาย พักไว นำ
แปงมันและแปงถั่วเขียวผสมกันใสกะละมัง พักไว
2. จากนั้นนำน้ำรอนผสมกับน้ำใบเตย เทลงไปผสมกับ
แปงที่เตรียมไว ใชไมพายคนอยางรวดเร็วใหเขากัน ใช
มือนวดตอใหสวนผสมเปนเนื้อเดียวกัน
3. จากนั้นนำมารีดเปนแผนบาง ประมาณ 0.5 
มิลลิเมตร ใชมีดตัดเปนเสน พักไว ตั้งหมอตมน้ำให
เดือดจัด นำแปงที่ตัดเปนเสนลงตมใหสุก ตักพักในน้ำ
เย็นจัด
4. จัดใสแกวเสิรฟโดยเติมน้ำเชื่อม น้ำกะทิ ขนุนหั่นเปน
เสน และน้ำแข็ง


