
 
เมนูเบเกอร่ี : เค้กช็อกลาวาชาไทย 

จับคู่ อร่อยเข้มข้น ไปกับ “เมนูเค้กช็อกลาวาชาไทย” ผสานรสชาติจากชาไทยและโกโก้ 
ที่มาในรูปแบบเบเกอรีและเข้ากันได้ดีอย่างลงตัว 

พร้อมให้ทุกคนได้ลิ้มลองความอร่อยกลมกล่อม หอมมัน แบบที่คาดไม่ถึง 
เรียกได้ว่าเป็นเมนูใหม่ที่น่าทานสุด ๆ  

 

ส่วนผสม 

ส่วนผสมเนื้อเค้กสปันจ์โกโก้ (เส้นผ่านศูนย์กลาง 8 ซม.) 
- แป้งเค้ก         80 กรัม 
- นมข้นจืด นกเหยี่ยว ฟอลคอน      65 กรัม  
- ทิวลิปผงโกโก้ สีเข้ม       40 กรัม 
- ไข่ไก ่        175 กรัม 
- นํ้าตาล        80 กรัม 
- นํ้ามันรําข้าว        65 กรัม 
- เกลือ         2 กรัม 
- ผงฟู         4 กรัม 
- สารเสริม SP        8 กรัม 
 
ส่วนผสมซอสโกโก้ลาวา 
- นมข้นจืด นกเหยี่ยว ฟอลคอน      200 กรัม 
- นมตีฟองและผสมในเครื่องดื่ม นกเหยี่ยว ฟอลคอน  400 กรัม   
- ทิวลิปผงโกโก้ สีเข้ม       30 กรัม 
- นํ้าตาล         100 กรัม 
- แป้งข้าวโพด        20 กรัม 
- เกลือ         1 กรัม 



- เนยจืด        50 กรัม  
 
ส่วนผสมซอสชาไทยลาวา 
- นมข้นจืด นกเหยี่ยว ฟอลคอน      200 กรัม 
- นมตีฟองและผสมในเครื่องดื่ม นกเหยี่ยว ฟอลคอน  400 กรัม   
- นํ้าตาล         100 กรัม  
- ผงชาไทย        15 กรัม 
- แป้งข้าวโพด        20 กรัม 
- เกลือ         1 กรัม 
- เนยจืด        50 กรัม  
 
ส่วนผสมครีมชาไทย 
- วิปปิ้ งครีม (ส่วนที่ 1)       170 กรัม 
- เจลาตินแผ่น        6 กรัม   
- กลิ่นวานิลลา         1 กรัม  
- ไข่แดง        60 กรัม 
- นํ้าตาล        20 กรัม 
- ผงชาไทย        12.5 กรัม 
- วิปปิ้ งครีม (ส่วนที่ 2)       170 กรัม 
 

เค้กโกโก้ลาวาชาไทย จํานวน 4 ชิ้น 
ต้นทุนต่อเค้ก 1 ชิ้น : 39.75/ชิ้น 
ราคาขายแนะนําอยู่ที่ : 140 บาท 

 

  



ข้ันตอนการทําเค้กสปันจ์โกโก้ 

 
1. เร่ิมจากนํานมข้นจืด นกเหย่ียว ฟอลคอน ลงอุ่นในหม้อ  

 
2. นําส่วนผสมท้ังหมด (ยกเว้นน้ํามันรําข้าว) มาตีให้เข้ากัน ตีด้วยความเร็วระดับล่าง 3 นาที 
หลังจากน้ันตีด้วยความเร็วสูง 6 นาที 
 

 
3. เม่ือครบตามเวลาท่ีกําหนดแล้ว ลดความเร็วลงเป็นระดับล่าง จากน้ันค่อย ๆ 
ทยอยใส่น้ํามันรําข้าวลงไปเป็นเวลา 3 นาที แล้วตีด้วยความเร็วสูง 1 นาที 
หลังจากน้ันตีด้วยความเร็วน้อยท่ีสุด 4 นาที เพ่ือตัดฟองอากาศ ซ่ึงเทคนิคน้ี 
จะทําให้ได้เค้กเน้ือเนียนนุ่มข้ึน 



 
4. จากน้ันเทใส่พิมพ์ 450 กรัม แล้วนําเข้าอบท่ีอุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที 
หรือจนกว่าตัวเค้กจะสุกได้ท่ี 
 

ข้ันตอนการทําซอสชาไทยลาวา 

 

1. นํานมตีฟองและผสมในเคร่ืองด่ืม นกเหย่ียว ฟอลคอน, น้ําตาล และผงชาไทย 
ใส่ลงไปในหม้อแล้วเปิดไฟให้ร้อน 

 

2. นํานมข้นจืด นกเหย่ียว ฟอลคอน และแป้งข้าวโพดใส่ในชามผสม 
แล้วละลายให้เข้ากันเป็นเน้ือเดียวหลังจากน้ันเทส่วนนมข้นจืดและแป้งข้าวโพด ลงในหม้อท่ีต้ังเตาไว้ 
ตามด้วยเนยจืด คนให้เข้ากันดี แล้วปิดไฟพักให้เย็นสนิท 

  



ข้ันตอนการทําซอสโกโก้ลาวา 

 

1. นํานมตีฟองและผสมในเคร่ืองด่ืม นกเหย่ียว ฟอลคอน, น้ําตาล และทิวลิปผงโกโก้ สีเข้ม 
ใส่ลงไปในหม้อแล้วเปิดไฟให้ร้อน 

 

2. นํานมข้นจืด นกเหย่ียว ฟอลคอน และแป้งข้าวโพดใส่ในชามผสม แล้วละลายให้เข้ากันเป็นเน้ือเดียว 
หลังจากน้ันเทส่วนนมข้นจืดและแป้งข้าวโพด ลงในหม้อท่ีต้ังไฟไว้ ตามด้วยเนยจืด คนให้เข้ากันดี 
แล้วปิดไฟพักให้เย็นสนิท 

 

 

  



ข้ันตอนการทําครีมชาไทย 

 

1. นําเจลาตินแผ่นท่ีเตรียมไว้ แช่ในน้ําเย็น และพักไว้ 10-15 นาที หลังจากน้ันเทวิปป้ิงครีมส่วนท่ี 1, 
ผงชาไทย และกล่ินวานิลลาลงไปในหม้อ แล้วต้ังไฟท่ีอุณหภูมิ 75 องศา 

 

2. นําไข่แดงท่ีเตรียมไว้ มาตีกับน้ําตาลให้เข้ากันดี 

 
3. หลังจากน้ันนําส่วนผสมในข้อ 2 ค่อย ๆ ทยอยเทใส่ลงในส่วนผสมไข่แดง 
ตามด้วยเจลาตินท่ีเตรียมไว้ แล้วนําไปแช่ตู้เย็นจนเน้ือครีมเย็นดี 



 

4. ตีวิปป้ิงครีมให้ข้ึนยอดอ่อน 

 

5. ค่อย ๆ ผสมส่วนวิปป้ิงครีมท่ีตีไปเม่ือซักครู่ เข้ากับครีมชาไทยท่ีได้แช่ตู้เย็นมาแล้ว 
คนส่วนผสมให้เข้ากันเป็นอันเสร็จ 

  



ข้ันตอนการประกอบเค้ก 

 
1. ใช้พิมพ์กดลงบนเค้ก เพ่ือตัดเค้กออกมาเป็นวงกลม 

 

2. นําสปันจ์เค้กโกโก้ วางช้ันแรก หลังจากน้ันพันสปันจ์เค้กด้วยพลาสติกแข็ง ความสูง 10 น้ิว 
แล้วบีบครีมชาไทยลงไปสลับกับสปันจ์เค้กโกโก้ แล้วนําเข้าตู้เย็นเพ่ือให้ครีมเซ็ตตัว 

 

3. หลังจากครีมเซ็ตตัวดีแล้ว เทซอสโกโก้ลาวาและซอสชาไทยลาวาอย่างละคร่ึง แล้วตกแต่งตามชอบ 
พร้อมเสิร์ฟ 



 
เมนูเบเกอร่ี : เค้กโรลโกโก้มะพร้าว 

เมนูเค้กโรลโกโก้มะพร้าว ไอเดียเมนูใหม่ เพ่ิมยอดขายปัง รสชาติเข้มข้นจากทิวลิปผงโกโก้ 
พร้อมความหอมหวานจากมะพร้าว ผสมผสานความอร่อยกลมกล่อมได้อย่างลงตัว  

สามารถนําไปทําขายเพ่ือเพ่ิมกําไรให้ร้านได้อย่างงาม 
 

ส่วนผสม 

ส่วนผสมเค้กสปันจ์โกโก ้
- ทิวลิปผงโกโก้ สีเข้ม  25 กรัม 
- นมข้นจืด นกเหยี่ยว ฟอลคอน 150 กรัม 
- นํ้าตาล     110 กรัม 
- นํ้ามัน    150 กรัม 
- ไข่แดง     6 ลูก 
- แป้งเค้ก     135 กรัม 
- ผงฟู     5 กรัม 
- เกลือ     1/8 ช้อนชา 
- กลิ่นวานิลลา    1/2 ช้อนชา 
- เบกกิ้งโซดา    1/8 ช้อนชา 
- ไข่ขาว     6 ลูก 
- นํ้าตาล     110 กรัม 
 
ส่วนผสมไส้มะพร้าว 
- นมข้นจืด นกเหยี่ยว ฟอลคอน  100 กรัม 
- เนื้อมะพร้าว     165 กรัม 
- แป้งข้าวโพด    10 กรัม 
- นํ้าตาล     40 กรัม 
- เกลือ     1/4 ช้อนชา 
- กะทิ      100 กรัม 
- นํ้ามะพร้าว     100 มิลลิลิตร 



 
ส่วนผสมครีมมะพร้าว สําหรับตกแต่ง 
- วิปปิ้ งครีม     2 ถ้วย 
- นํ้าตาลไอซิ่ง    2 ช้อนโต๊ะ 
- นํ้ามะพร้าวอ่อน    1/4 ถ้วย 
 
ส่วนผสมครีมโกโก้ สําหรับตกแต่ง 
- ทิวลิปผงโกโก้ สีเข้ม   1/4 ถ้วย 
- วิปปิ้ งครีม     2 ถ้วย 
- นํ้าตาลไอซิ่ง    1/4 ถ้วย  
 

ต้นทุนต่อเค้กโรล 1 ช้ิน : 59.25 / ช้ิน 
ราคาขายแนะนํา : 180 บาท 

  



ข้ันตอนการทําเค้กสปันจ์โกโก้ 

 
1. ทําส่วนผสมของแห้งโดยนําทิวลิปผงโกโก้ สีเข้ม, แป้งเค้ก, ผงฟู, เกลือ และเบกก้ิงโซดา 
มาร่อนรวมกัน และพักไว้ 

 

2. ทําส่วนผสมของเหลวโดยนํานมข้นจืด นกเหย่ียว ฟอลคอน, น้ําตาล, น้ํามัน, ไข่แดง 
และกล่ินวานิลลา มาผสมให้เข้ากันโดยตีด้วยตะกร้อมือ 

 

3. นําส่วนผสมของเหลวเทรวมกันกับส่วนผสมของแห้ง โดยใช้ตะกร้อมือตีให้เข้ากัน และพักไว้ 
จากน้ันทําส่วนผสมไข่ขาวโดยการนําไข่ขาว และน้ําตาลมาตีให้เข้ากันจนต้ังยอดอ่อน 
จากน้ันตะล่อมลงไปในส่วนผสมเน้ือเค้ก 



 

4. เทส่วนผสมเน้ือเค้กลงในพิมพ์ และนําเข้าอบท่ีอุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส ประมาณ 10-15 นาที 
หรือจนกว่าจะสุก 

 

ข้ันตอนการทําไส้มะพร้าว 

 

1. นํานมข้นจืด นกเหย่ียว ฟอลคอน, แป้งข้าวโพด, น้ําตาล, เกลือ, กะทิ และน้ํามะพร้าว 
มาผสมเข้าด้วยกันโดยใช้ไฟอ่อน คนด้วยตะกร้อมือให้ส่วนผสมข้นข้ึน 
หลังจากน้ันนําลงจากเตาแล้วเติมเน้ือมะพร้าวลงไป คนให้เข้ากันและพักไว้ให้เย็น 

 

 
 
 
 
 
 
 
  



ข้ันตอนการทําครีมมะพร้าว สําหรับตกแต่ง 

 

1. นําวิปป้ิงครีม และน้ําตาลไอซ่ิงมาตีรวมกันจนข้ึนยอดอ่อน ๆ จากน้ันค่อย ๆ เทน้ํามะพร้าวลงไป 
และตีจนต้ังยอด 

 

ข้ันตอนการทําครีมโกโก้ สําหรับตกแต่ง 

 

1. นําวิปป้ิงครีม, น้ําตาลไอซ่ิง, และทิวลิปผงโกโก้ สีเข้ม มาตีให้เข้ากันจนต้ังยอด 

 
 
 
 
 
 
 
 
  



ข้ันตอนการประกอบเค้กโรลโกโก้มะพร้าว 

 

1. นําไส้มะพร้าวมาปาดลงบนเค้กโกโก้ให้หนาพอประมาณ 
จากน้ันนําไปม้วนให้แน่นโดยใช้พลาสติกห่อเค้ก หรือกระดาษรองอบม้วนห่อให้เป็นโรล 
และนําไปแช่ในตู้เย็นจนกว่าไส้มะพร้าวจะเซตตัวดี 

 

2. บีบครีมโกโก้ลงไปบนเค้กโรลโกโก้ 

 

3. จากน้ันบีบครีมมะพร้าวลงไปบนเค้กโรลโกโก้อีกช้ัน 



 

4. ตกแต่งด้วยผงมะพร้าวแห้ง และช็อกโกแลตชิพให้สวยงาม 


