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Carrot Cake
เค้กแครอท
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ต้นกำเนิดและพัฒนาการ
      ของเค้กแครอท
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เค้กเก่าแก่สไตล์อเมริกัน ได้รับความ
นิยมส่งผ่านกันมารุ่ นสู่รุ่ น ถือเป็นเค้ก
ที่มีความเป็นมาเก่าแก่ที่สุด และได้รับ
การพัฒนาปรับสูตรผ่านการเวลาจาก
“อาหารคาว” กลายมาเป็นเค้กแบบใน
ปัจจุบัน

Carrot Cake
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ความหวานจากแครอทธรรมชาติ
เนื้อสัมผัสชุ่มชื้นจากแครอทและน้ำมัน
การปรุงรสด้วยเครื่องเทศ เช่น อบเชย
หรือจันทน์เทศ
การตกแต่งด้วยครีมชีสฟรอสติ้ง ซึ่ง
เพิ่มความหอมมันและตัดรสกับเค้กได้
อย่างลงตัว

เอกลักษณ์ของเค้กแครอท
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Clip VDO Carrot Cake
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เครื่องดื่มที่ทำให้
      “Carrot Cake” อร่อยขึ้น
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Strawberry
Crepe Cake
เครปเค้กสตรอเบอรี่
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Strawberry 
Crepe Cake
เครปเค้ก (Crepe Cake หรือ Mille Crêpes)
คือของหวานสัญชาติฝรั่งเศสที่เกิดจากการนำ
แผ่นเครปบาง ๆ ซ้อนกันหลายชั้น สลับกับไส้ครีม
หรือซอสหวาน เช่น วิปครีม หรือครีมคัสตาร์ด จน
เป็นชั้นสวยงามเหมือนเค้ก คำว่า "Mille" ในภาษา
ฝรั่งเศสหมายถึง "พัน" ซึ่งสื่อถึงจำนวนชั้นเครปที่
มากมายของเค้กชิ้นนี้   
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Strawberry
Crepe Cake
จุดเริ่มต้นของเครปเค้ก  

มาจากที่ไหน 
หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



Strawberry Crepe Cake
ลักษณะเด่นของเครปเค้ก

ชั้นเครป : ทำจากแป้ง ไข่ นม และเนย ปรุงรสหวานเล็กน้อย มีลักษณะบาง นุ่ม
ละมุน 
ไส้ครีม : คั่นระหว่างชั้นเครปด้วยครีม เช่น วิปครีม ครีมคัสตาร์ด หรือครีมชองดิ
ยี่ ให้รสชาติหวานมัน 
การตกแต่ง : มักราดด้วยซอสผลไม้รสเปรี้ยวหวาน เช่น ซอสสตรอว์เบอร์รี่ หรือ
เสิร์ฟคู่กับผลไม้สด เพิ่มรสชาติและความสวยงาม 
เนื้อสัมผัส : มีความนุ่มละมุน มีรสชาติหวานมัน และให้ความรู้ สึกสดชื่นเมื่อรับ
ประทาน 

ต้นกำเนิดและความนิยม
ต้นกำเนิด : มีต้นกำเนิดมาจากประเทศฝรั่งเศส 
ความนิยม : เป็นที่นิยมไปทั่วโลก และพบเห็นได้ทั่วไปในร้านกาแฟและคาเฟ่ 
การใช้งาน  :  เป็นขนมที่น่าประทับใจ เหมาะสำหรับโอกาสพิเศษ หรือทำเป็นของ
ขวัญ 
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Video 
Strawberry Crepe Cake
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DOUBLE CHOCOLATE
MOUSSE CAKE
ดับเบิ้ลช็อคโกแลตมูสเค้ก
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DOUBLE CHOCOLATE MOUSSE CAKE

มูสเค้กช็อกโกแลต คือ ขนมหวานสไตล์ฝรั่งเศส ที่มีเนื้อ
สัมผัสนุ่มฟู เนียนละเอียด และเบาเหมือนโฟม โดยคำว่า
"มูส" (Mousse) แปลว่าโฟมในภาษาฝรั่งเศส โดย
ทั่วไปทำจากส่วนผสมหลักอย่างช็อกโกแลต วิปปิ้ งครีม
และไข่ (หรือไข่ขาว/ไข่แดง) เพื่อให้ได้เนื้อสัมผัสที่เบา
สบาย เนียนนุ่มละลายในปาก และมักต้องแช่เย็นเพื่อให้
เซ็ตตัวและคงรูป หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



DOUBLE CHOCOLATE
MOUSSE CAKE

     จุดกำเนิดของ “มูส” (Mousse) มาจากประเทศฝรั่งเศส 
ถือกำเนิด ช่วงปลายศตวรรษที่ 19 – ต้นศตวรรษที่ 20 โดย
เป็นการสร้างสรรค์อาหารที่มีเนื้อสัมผัสเบา นุ่ม ฟู ด้วยการตี
ครีมหรือไข่ขาวให้เกิดฟองอากาศ มูสในยุคแรกอาจทำได้ทั้ง
ของคาวและของหวาน 
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DOUBLE CHOCOLATE MOUSSE CAKE
ส่วนประกอบหลัก

ช็อกโกแลต : ใช้ช็อกโกแลตคุณภาพดี เช่น ดาร์กช็อกโกแลต หรือมิลค์ช็อกโกแลต เพื่อให้
ได้รสชาติที่เข้มข้น 
วิปปิ้ งครีม : เป็นตัวสร้างความนุ่มฟูและเนียน 
ไข่ (ไข่ขาว/ไข่แดง) : ไข่ขาวที่ตีขึ้นฟู หรือไข่แดงที่ผสมกับช็อกโกแลต จะช่วยเพิ่มความเบา
ความเนียน และรสชาติที่เข้มข้น 
น้ำตาล : เพื่อปรุงรสหวานตามชอบ 
เจลาติน : มักใส่ในสูตรที่ต้องการให้เนื้อเค้กเซ็ตตัวและแน่นขึ้น 

ลักษณะเด่น
เนื้อสัมผัส : เบา นุ่มฟู เนียนนุ่ม ละลายในปาก คล้ายพุดดิ้ง 
รสชาติ : เข้มข้น หอมมัน จากช็อกโกแลต 
การเตรียม : ส่วนใหญ่เป็นเมนูที่ไม่ต้องอบ และต้องแช่เย็นก่อนเสิร์ฟเพื่อให้เซ็ตตัว 
การตกแต่ง : นิยมตกแต่งด้วยวิปครีม ช็อกโกแลตขูด หรือผลไม้สด เพื่อเพิ่มความ
สวยงามและความอร่อย 
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ความนิยมร่วมสมัย
มูสเค้กช็อกโกแลตเป็นเมนูที่นิยมในร้านเบเกอรี่และโรงแรม เนื่องจาก
มีความหรูหรา (fine dining)
เนื้อสัมผัสเบา ละมุน ไม่หนักเกินไป
สามารถสร้างสรรค์ตกแต่งได้หลากหลาย (ผลไม้สด, เบอร์รี, วิปครีม, กานาซ,
แผ่นช็อกโกแลต)
ปัจจุบันนิยมเสิร์ฟเป็น entremet หรือ mini cake เพื่อการจัดเสิร์ฟที่
สะดวกและหรูหรา

DOUBLE CHOCOLATE
MOUSSE CAKE
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DOUBLE CHOCOLATE
MOUSSE CAKE

สิ่งที่กินกับมูสเค้กช็อกโกแลตแล้วอร่อยขึ้น
ผลไม้สด:

สตรอว์เบอร์รี: เข้ากันได้ดีเพราะความเปรี้ยวอมหวานของสตรอว์เบอร์รีช่วยตัดรสชาติเข้มข้นขอ
งมูสช็อกโกแลต ทำให้ได้รสชาติที่ลงตัว 
กล้วย: ความหวานตามธรรมชาติของกล้วยช่วยเพิ่มความอร่อยและความเข้ากันได้ดีกับมูส
ช็อกโกแลต 

เครื่องดื่ม:
ชาเย็น: ช่วยเพิ่มความสดชื่นและตัดเลี่ยน เหมาะสำหรับทานคู่กับพายมูสช็อกโกแลตในช่วงอากาศ
ร้อน 
กาแฟ: ความเข้มข้นของกาแฟเข้ากันได้ดีกับความหวานมันของมูสช็อกโกแลต 

ส่วนผสมอื่นๆ:
วิปครีมสด: สามารถตกแต่งหรือวางท็อปปิ้ งบนมูสเค้กเพื่อเพิ่มความน่าสนใจและความอร่อย 
ช็อกโกแลตชิป: เพิ่มความสวยงามและรสชาติช็อกโกแลตที่เข้มข้นขึ้น 
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VIDEO 
DOUBLE CHOCOLATE

MOUSSE CAKE
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VIDEO 
DOUBLE CHOCOLATE

MOUSSE CAKE
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แบบประเมิน
ความพึงพอใจ
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THANK YOU
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