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ใช้เฉพาะสอนLive สดผ่านช่องทางเฟซบุ๊คของ Sweets Cottage เท่านัน้ ไม่อนุญาติให้น าไปเผยแพร่หรือ
ท าซ า้ได้ 

เค้กลกูตาลมะพร้าว 
ส าหรับ 5 ถ้วย 
ถ้วยทรงสี่เหลียมผืนผ้าขนาด กว้าง 5.5cm x ยาว11.8cm x สงู 4cm 
ถาดอบเนือ้เค้ก 24x24c
 
แป้งเค้ก      ______กรัม ตดิตามได้ในไลฟ์สด 
ผงฟู           1/2ชช 
น า้ตาลป่น   40 กรัม 
กะทิ            22 กรัม 
ไข่แดง         40กรัม 
น า้มนัพืช    22 กรัม 

 
 
น า้ใบเตย     18 กรัม* 
กลิ่นใบเตย    1/2 ชช 
สีเขียวแก่      4 หยด 
ไข่ขาว          80 กรัม 
น า้ตาลทรายป่น 40กรัม 

*หมายเหต ุ   น า้ใบเตย  มาจาก น า้เปล่า 50 กรัม ใบเตยสบั 13 กรัม  ป่ันด้วยกันแล้วกรองมาใช้9กรัม 
1 ร่อนแป้ง ผงฟู น า้ตาลป่น  พกัไว้ 
2 ในกะละมงั ตี กะทิ ไข่แดง น า้มนัพืช น า้ใบเตย กลิ่น สี จนเข้ากัน ใส่สว่นท่ี 1 ลงไป คนด้วยตะกร้อมือ 
3 ตีไข่ขาว จนมีฟอง ใส่น า้ตาลป่น  ตีจนตัง้ยอด 95% ใส่ถาดอบขนาด 24x24cm อบ170 องศา 13นาที 
 
หน้าซอสกะทิ 
กะทิ              _____ กรัม ตดิตามได้ในไลฟ์สด 
นต ทราย        50 กรัม 
เกลือป่น         1/4ชช 
วิปปิง้ครีมแมค  50กรัม 

แป้งข้าวเจ้า      24กรัม 
เจลาติน          2 แผ่น 
ลกูตาล            100กรัม 
ลกูชิด               28กรัม 

ข้าวโพด           70กรัม. 
 

 

1 น ากะทิ  น า้ตาลทราย เกลือ วิปปิง้ครีม แป้งข้าวเจ้า  ขึน้ตัง้ไฟกลาง เบอร์ 7 คนตลอดจนส่วนผสมเดือด 
2 ยกลงจากความร้อน เติมเจลาติน คนให้ละลาย 
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3 วางลกูตาล ลกูชิด ข้าวโพด บนหน้าเค้ก 
4 น าซอสกะทิท่ีท าไว้ ตกัราดทบับนหน้าลกูตาล ให้ทัว่ แช่เย็น จนเซท 20-30 นาที 
 
 


