
 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Choco Tower 
Chocolate Birthday Cake 
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Choco Tower 
 

 

 

เคก้ชอ็กโกแลตวนัเกดิ Chocolate Birthday Cake : 

 

เค้กช็อกโกแลตเนื้อนุ่ม มาพร้อมกับไส้หน้าชอ็กโกแลตหน้านิ่ม และมูส

ช็อกโกแลตแบบง่ายๆ น ามาจัดเรียงเป็นเค้กชั้นโชว์เลเยอร์ จะท ารับประทานโอกาส

ไหนก็อรอ่ยเข้มข้น 

 

องค์ประกอบหลัก 

• เค้กช็อกโกแลตชิฟฟ่อน 

• ช็อกโกแลตหน้านิ่ม 

• มูสช็อกโกแลต 

• บิสกิตช็อกโกแลตปน่ (ส าหรับตกแต่ง) 
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เคก้ชอ็กโกแลตชฟิฟอ่น 

 
ส่วนประกอบ 

แป้งเค้ก 160 กรัม 

ผงฟู  2      กรัม  

ผงโกโก้ 50    กรัม 

เบคกิ้งโซดา  1      กรัม 

น ้าตาลทราย (ส่วนที่ 1) 60    กรัม 

เกลือ  2      กรัม 

น ้ามันพืช 90    กรัม 

ไข่แดง (6 ฟอง) 90    กรัม 

น ้าสะอาด 180  กรัม 

ไข่ขาว (6 ฟอง) 210 กรัม 

ครีมออฟทาร์ทาร ์ 1     กรัม 

น ้าตาลทราย (ส่วนที่ 2) 140 กรัม 

 

วิธีการท า: 

1. ร่อนแป้ง ผงฟู ผงโกโก้ เบคกิ้งโซดา เติมน ้าตาล (ส่วนที่ 1) เกลือผสมให้เข้ากัน

และเติมน ้ามัน ไข่แดง และน ้า คนให้ส่วนผสมเป็นเนื้อเดียวกัน 

2. ตีไข่ขาวให้เป็นฟองหยาบ ค่อยๆ เตมิน ้าตาลทราย (ส่วนที่ 2) และครีมออฟทาร์

ทาร์ ตีให้ตั้งยอดออ่น ผสมกับส่วนผสมหลกั ตะล่อมให้เข้ากัน 

3. ใส่ถาดรองกระดาษไข ขนาด 13x18x1 นิ้ว อบทีอุ่ณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 

ประมาณ 20-25 นาที หรือจนสุก และพักให้เย็น 
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ชอ็กโกแลตหนา้นิม่ 

 

 
ส่วนประกอบ 

ริชส์ โกลด์ เลเบล  250    กรัม 

น ้าสะอาด 300    กรัม 

นมข้นจืด  100    กรัม 

น ้าตาลทราย 150    กรัม 

ผงโกโก้ 60      กรัม 

แป้งกวนไส ้ 30      กรัม 

เจลาตินแผ่น  10     กรัม 

เนย 150   กรัม 

 

 

วิธีการท า:  

1. แช่เจลาตินในน ้าเย็น เตรียมไว ้

2. ร่อนผงโกโก้และแป้งกวนไส้และเติม น ้าตาลทราย เข้าด้วยกัน  

3. ใส่ ริชส์ โกลด์ เลเบล น ้า และนมข้นจืด คนด้วยตะกร้อมื่อให้ส่วนผสมเข้ากัน น า

ขึ้นตั้งไฟ กวนจนเดือด และสุกดี ยกออกจากความร้อน   

4. ใส่เจลาตินที่นุ่มดีแล้วลงไป คนให้ละลาย ใส่เนย คนตอ่ พักส่วนผสมให้เย็นลง 

หรือน าไปหล่อในชามน า้แข็ง 
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วปิปิง้ครีมรสชอ็กโกแลต 

 
ส่วนประกอบ 

ริชส์ โกลด์ เลเบล 150    กรัม 

ช็อกโกแลตหน้านิ่ม 150    กรัม 

 

วิธีการท า:  

ตี ริชส์ โกลด์ เลเบล ให้ตั้งยอดดี น าไปตะล่อมกับช็อกโกแลตหน้านิ่มที่เย็นตัวดีแล้ว 

 

 

วิธีประกอบ  

ตัดเนื้อเค้กด้วยคตัเตอร์วงแหวนขนาด 6 นิ้ว จ านวน 4 ชิ้น เตรียมพิมพ์วงแหวน

ของ 6 นิ้ว หรือพิมพ์เคก้ขอบสูงที่สามารถถอดก้นได้ ล้อมด้านในพิมพ์ด้วย

พลาสติก น าชิ้นเค้กใส่ลงไป ปาดด้วยช็อกโกแลตหน้านิ่มบางๆ ตามด้วยมูส

ช็อกโกแลต โรยด้วยชอ็กโกแลตบิสกิตปน่ ท าซ ้าอีกสองชั้น จบชั้นบนสุดด้วยชิ้นเค้ก 

และช็อกโกแลตหน้านิ่ม ตกแต่งง่ายๆ โดยการโรยบิสกิต หรือสามารถเขียนค าอวย

พรด้วยริชส์ โกลด์ เลเบล  

 

หมายเหตุ:  

- สูตรนี้แนะน าให้แช่ในตูแ้ช่เย็น หากต้องการการส่งสะดวก แนะน าให้บรรจุขายลง

ในกล่องพลาสติกใส เป็นเค้กกล่องแทน  

- สูตรข้างต้นส าหรับเคก้ชอคโกแลตวันเกิด 1 ปอนด์  
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ชอ็กบอล Choc Ball 

 

 
ส่วนประกอบ 

เนื้อเค้ก 300     กรัม   

ช็อกโกแลตหน้านิ่ม 100      กรัม 

ช็อกโกแลตหน้านิ่ม ส าหรับตกแต่ง 

บิสกิตช็อกโกแลตปน่ 

 

วิธีการท า:  

ตีเนื้อเค้ก และช็อกโกแลตหน้านิ่มให้เป็นเนื้อเดียวกันด้วยเครื่องตี ปั้นเป็นก้อนกลม

ขนาด 20 กรัม (สูตรส าหรับ 20 ชิ้น) เคลือบหรือราดด้วยช็อกโกแลตหน้านิ่ม และ

โรยบิสกิตช ็อกโกแลตป่น 

 

 

 

 

 

  

รชิส ์โกลด ์เลเบล 

มีจ าหน่ายที่ร้านอุปกรณ์เบเกอรี่ทั่วไปและแม็คโครทุกสาขา 

(ช่องแช่แข็งบริเวณแป้งแช่แข็งหรือไอศกรีม) 

                                   ติดต่อสอบถามขอ้มูลที่ LINE: @RichProductsTH 

 


