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Lesson : Cupcake

Cupcake 01

คัพเคก มีตนกำเนิดในประเทศสหรัฐอเมร�กา ในชวงตนศตวรรษที่ 18 

แตเดิมนั้นจะถูกอบในถวยดินเผาที่มีเนื้อหนา ถวยซูเฟล (Ramekin) 

แกวกาแฟ (Mug) หร�อถวยน้ำชา (Tea cup) 

…………………………..

ในปจจ�บัน คัพเคกมักอบในถาดมัฟฟนที่ทำจากเหล็กหร�ออลูมิเนียม 

บางรุนก็เคลือบดวยพื้นผิว Non Stick บางรุนก็เปนซ�ลีโคน 

คัพเคกขนาดมาตรฐานจะมีขนาดกวางอยูที่ 3 นิ้ว และมีความจ� 4 ออนซ 

หร�อประมาณ 110 กรัม และแนนอนวา นอกจากขนาดมาตรฐานแลว 

เราสามารถพบคัพเคกขนาดเล็กและจัมโบในทองตลาดไดเชนกัน

 คัพเคกรสชาติสุดคลาสสิคพรอมกับฟรอสติงรสวานิลลา สามารถดัดแปลงเปนรสชาติอื่นๆ 

ไดมากมาย ถือไดวาเปนคัพเคกรสชาติพื้นฐานไดเชนกัน

•  แปงสาลีอเนกประสงค  180  กรัม

•  ผงฟู    1 ชอนชา

•  เกลือ    ½ ชอนชา

•  เนย (อุณหภูมิหอง)  125 กรัม

•  น้ำตาลทราย   210 กรัม 

•  ไขไก    2 ฟอง

•  กลิ่นวานิลลา   2 ชอนชา

•  นมสด    125 มิลลิลิตร

Vanilla Cupcake 

Vanilla Buttercream 

CUPCAKE
 คัพเคกวานิลลา
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1.  เปดเตาอบที่ 180 องศาเซลเซ�ยส ใชโปรแกรมไฟลางไฟบน เตร�ยมถาดอบมัฟฟน 12 หลุม วางกระทง 

    คัพเคก (Cupcake Liners) ลงไป

2.  รอนแปงสาลีอเนกประสงค ผงฟูและเกลือ 

3.  ตีเนยกับน้ำตาลทรายดวยหัวตีใบพัดจนเขากันดีและสวนผสมมีสีที่ออนลง ใสกลิ่นวานิลลา 

    จากนั้นใสไขทีละฟอง ตีใหเขากันกอนที่จะใสฟองตอไป

4.  แบงสวนผสมของแหงเปน 3 สวน ใสลงในสวนผสมสลับกัน โดยเร�่มที่แปงสวนแรกกับนมคร�่งสวน  

    ตีใหเขากันใสแปงสวนที่สองและนมที่เหลือ ตีใหเขากันแลวตามดวยแปงสวนที่เหลือ ตีใหเขากันดี

5.  ตักสวนผสมหยอดลงในพิมพประมาณ ¾ (60 กรัม) นำเขาอบเปนเวลา 20 นาที หร�อจนสุกดี

6.  นำออกจากเตา พักใหเย็นบนตะแกรงเพื่อรอแตงหนา

ว�ธ�ทำ

      ตีชอรตเทนนิงน้ำมันรำขาวดวยหัวตีใบพัดจนฟูดี 

ใสเนยลงไป ตีตอใหเขากันดี ใสน้ำตาลไอซ�่ง ที่รอนแลว 

ลงไป ตีใหเขากันดี ใสกลิ่นวานิลลาและ นมสดลงไป 

ตีตอจนคร�มมีลักษณะที่ฟูดี 

 ใชมีดเลมเล็กควานเนื้อคัพเคกออกเล็กนอย ใสไสแยมสตรอวเบอรร�่ลงไป ทำหนาบัตเตอรคร�ม 

สตรอวเบอรร�่ 

 แทนที่นมในสูตรคัพเคกดวยกะทิ โรยไวทช็อกโกแลตช�พลงในเนื้อคัพเคก 2 ชอนชา ตอคัพเคก 1 ช�้น 

(ควรใชพิมพคัพเคกที่เปนฟอยล) สำหรับหนาฟรอสติงใหแทนที่นมดวยดวยกะทิเชนเดียวกัน สามารถแตงหนา

ดวยมะพราวอบแหง (ถาตองการ)

ว�ธ�ทำ

 บัตเตอรคร�มสูตรนี้ มีสวนผสมของชอรตเทนนิง 

ชวยในการอยูตัวเนื่องจากอากาศบานเรา คอนขางรอน 

การใชเนยเพียงอยางเดียว อาจจะทำให อยูตัวยาก 

เลือกชอรตเทนนิงที่ปราศจากไขมันทรานส 

หร�อในกรณีที่ หองที่เราใชตีคร�มมีอุณหภูมิต่ำ 

ก็สามารถใชเนยทั้งหมดไดเชนกัน

•  เนย (อุณหภูมิหอง)  165 กรัม

•  ชอรตเทนนิงน้ำมันรำขาว 165 กรัม

•  น้ำตาลไอซ�่ง   375 กรัม

•  กลิ่นวานิลลา   2 ชอนชา

•  นมสด    2 ชอนโตะ

คัพเคกแยมสตรอวเบอรร�่

Vanilla Buttercream 

Variations
Strawberry Jam Cupcake 

Coconut White Chocolate Cupcake คัพเคกไวทช็อกโกแลตมะพราวหอม
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 คัพเคกรสช็อกโกแลตเขมขนเนื้อฉ่ำเพราะมีสวนประกอบของน้ำมัน รสชาติของช็อกโกแลตนั้น 

มาจากผงโกโกสีเขม

•  แปงสาลีอเนกประสงค 140  กรัม 

•  ผงโกโก   55 กรัม

•  ผงฟู   ½  ชอนชา

•  เบกกิ้งโซดา  ½ ชอนชา

•  เกลือ   ½ ชอนชา

•  น้ำมันรำขาว  190 มิลลิลิตร

•  น้ำตาลทราย  185  กรัม

•  ไขไก   1 ฟอง

•  กลิ่นวานิลลา  1 ชอนชา

•  นม    185 มิลลิลิตร

Chocolate Cupcake 

•  เนย (อุณหภูมิหอง)  125 กรัม

•  ชอรตเทนนิงน้ำมันรำขาว 125 กรัม

•  น้ำตาลไอซ�่ง   230 กรัม

•  ผงโกโก    2 ชอนโตะ

•  กลิ่นวานิลลา   2 ชอนชา

•  นมสด    2 ชอนโตะ

Chocolate Buttercream 

 คัพเคกช็อกโกแลต

1.  เปดเตาอบที่ 180 องศาเซลเซ�ยส ใชโปรแกรมไฟลางไฟบน เตร�ยมถาดอบมัฟฟน 12 หลุม 

    วางกระทงคัพเคก (Cupcake Liners) ลงไป

2.  รอนแปงสาลีอเนกประสงค ผงฟู เบกกิ้งโซดาและเกลือ 

3.  อุนนมใหพอรอน ใสผงโกโกลงในหมอ คนใหเขากัน จากนั้นนำไปตั้งไฟใหนมพออุนเพื่อเปน

    การดึงรสชาติของผงโกโกออกมา (Blooming Cocoa Powder) ยกออกจากความรอน   

    คนใหคลายความรอนเล็กนอย ใสน้ำมันรำขาวลงไป คนใหพอเขากัน

4.  ในชามผสม นำน้ำตาลทราย ไขและกลิ่นวานิลลา ตีใหเขากัน นำสวนผสมของนมลงไปผสม คนใหเขากัน

5.  ใสสวนผสมของแหงลงไป คนเบาๆ ใหเขากันดี

6.  ตักสวนผสมหยอดลงในพิมพประมาณ ¾ (60 กรัม) นำเขาอบเปนเวลา 23 นาทีหร�อจนสุกดี

7.  นำออกจากเตา พักใหเย็นบนตะแกรงเพื่อรอแตงหนา

ว�ธ�ทำ
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ตีชอรตเทนนิงน้ำมันรำขาวดวยหัวตีใบพัดจนฟูดี ใสเนยลงไป ตีตอใหเขากันดี ใสน้ำตาลไอซ�่งที่รอน 

กับผงโกโกลงไป ตีใหเขากันดี ใสกลิ่นวานิลลาและนมสดลงไป ตีตอจนคร�มมีลักษณะที่ฟูดี 

ว�ธ�ทำ

 ทำช็อกโกแลตคัพเคก แตลดผงโกโกเหลือ 45 กรัม ละลายผงกาแฟ 2 ชอนชา กับนมสดแลวผสมดวย 

ว�ธ�เดียวกัน สวนของบัตเตอรคร�ม ใชผงกาแฟ 1 ชอนชา ละลายกับนมสด ตีดวยว�ธ�เดียวกัน แตงหนาดวย 

เมล็ดกาแฟ 1 เมล็ด

 ทำช็อกโกแลตคัพเคกตามสูตรมาตรฐาน บดถั่วเฮเซ�ลนัต (อบ) ใหละเอียดดี ¼ ถวย 

ตะลอมลงในเนื้อเคก กอนนำเขาอบ สวนบัตเตอรคร�ม ใหเปลี่ยนเนยทั้งหมดเปนนูเทลลา 100 กรัม 

และไมตองใสผงโกโก แตงหนาดวย ถั่วเฮเซ�ลนัต 1 เม็ด 

คัพเคกม็อกคา

คัพเคกนูเทลลา

Variations
Mocha Cupcake 

Nutella Cupcake 

 คัพเคกเนื้อนุมที่มาพรอมกับกลิ่นหอมของเคร�่องเทศมากมาย ถือเปนพื้นฐานของคัพเคก 

อีกหนึ่งรสชาติที่เราสามารถปรับเพื่อเปนคัพเคกแครรอตหร�อคัพเคกฟกทองก็ได

 คัพเคกสไปซ

•  แปงสาลีอเนกประสงค 180  กรัม

•  ผงฟู   ½  ชอนชา

•  เบกกิ้งโซดา  ½ ชอนชา

•  เกลือ   ½ ชอนชา

•  อบเชย (ผง)  ¼ ชอนชา

•  ข�ง (ผง)   ¼ ชอนชา

•  ออลสไปซ (ผง)  ¼ ชอนชา

•  เนย (ละลาย)  240 กรัม

•  น้ำตาลทราย  100  กรัม

•  น้ำตาลทรายแดง  100 กรัม

•  คร�มเปร�้ยว   100 กรัม

•  ไขไก   2 ฟอง

•  กลิ่นวานิลลา  1 ชอนชา

Spice Cupcake 

Cream Cheese Frosting
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ว�ธ�ทำ

•  เนย (อุณหภูมิหอง)  75 กรัม

•  ชอรตเทนนิงน้ำมันรำขาว 50  กรัม

•  คร�มช�ส    170 กรัม

•  น้ำตาลไอซ�่ง   250 กรัม

•  กลิ่นวานิลลา   1 ชอนชา

Cream Cheese Frosting

Carrot Cupcake 

Tiramisu Cupcake 

   ตีชอรตเทนนิงน้ำมันรำขาวดวยหัวตีใบพัดจนฟูดี ใสเนยและคร�มช�สลงไป ตีตอใหเขากันดี 

ใสน้ำตาลไอซ�่งที่รอนแลวลงไป ตีใหเขากันดี ใสกลิ่นวานิลลา ตีตอจนคร�มมีลักษณะที่ฟูดี

ว�ธ�ทำ

1.  เปดเตาอบที่ 180 องศาเซลเซ�ยส ใชโปรแกรมไฟลางไฟบน เตร�ยมถาดอบมัฟฟน 12 หลุม 

    วางกระทงคัพเคก (Cupcake Liners) ลงไป

2.  รอนแปงสาลีอเนกประสงค ผงฟู เบกกิงโซดา เกลือและเคร�่องเทศทั้งหมด

3.  ตีเนย น้ำตาลทรายทั้งสองชนิด ไข คร�มเปร�้ยวและกลิ่นวานิลลาใหเขากัน

4.  ใสสวนผสมของแหงลงไปและคนใหเขากัน

5.  ตักสวนผสมหยอดลงในพิมพประมาณ ¾ (65 กรัม) นำเขาอบเปนเวลา 23 นาทีหร�อจนสุกดี

6.  นำออกจากเตา พักใหเย็นบนตะแกรงเพื่อรอแตงหนา

 ไมตองใสออลสไปซแตเพิ่มแครรอต (ขูด) 1¼ ถวย และลูกเกด ¼ ถวย ลงในเนื้อเคก คนใหเขากัน 

กอนนำไปอบ แตงหนาดวยคร�มช�สฟรอสติงที่แบงเปน 2 สวน โดยสวนหนึ่งเติมสีสมลงไป นำฟรอสติง

ทั้ง 2 สี มาแตงหนาเคกแลวใชหลังชอนปาดใหฟรอสติงทั้ง 2 สีเปนลาย

คัพเคกแครรอต

 ทำการแทนที่เคร�่องเทศทั้งหมดดวยผงกาแฟ 1 ชอนชา ทำคร�มช�สฟรอสติ้ง โดยการลดคร�มช�สใหเหลือ 

115 กรัม และทำการเพิ่มมัสการโปเนช�ส ¾ ถวย และโรยหนาดวยผงโกโก

คัพเคกทีรามิสุ

Variations
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1.  การหยอดสวนผสมคัพเคกลงในพิมพ 

    สามารถใชสกูปที่ตักคุกกี้หร�อไอศกร�มในการชวยตักเนื้อเคกใสลงในพิมพหร�อใชถุงบีบก็ไดเชนกัน

2.  ไมควรใสสวนประกอบเกินกวา ¾ ของความจ�ของพิมพ

3.  เมื่ออบคัพเคกสุก ใหพักคัพเคกในถาดมัฟฟนกอนที่จะนำออกมาพักบนตะแกรงประมาณ 5 นาที 

    เพื่อรักษาความชุมช�่น

4.  เราสามารถทำคัพเคกลวงหนาโดยยังไมแตงหนาได โดยมีรายละเอียดดังนี้

 •  ตัวคัพเคกสามารถทำไวลวงหนากอนที่จะตกแตงดวยฟรอสติง (Frosting) ประมาณ 2 วัน  

           โดยทำการหอคัพเคกทั้งหมดพรอมถาดมัฟฟน (หลังจากที่เย็นแลว) ดวยพลาสติก 

           ถนอมอาหารและพักไวที่อุณหภูมิหอง

 •  ถาตองการแชแข็ง ใหใชว�ธ�การคลุมดวยพลาสติกถนอมอาหารเชนกัน แตใหคลุมดวย 

           ฟอยลอีกหนึ่งชั้น สามารถเก็บไดประมาณ 3 เดือน เมื่อตองการนำมาใชงาน ใหนำคัพเคก 

           ออกมาพักนอกตูเย็นกอนที่จะแกะฟอยลและพลาสติกออก

 โดยทั่วไป ในการทำคัพเคกคนมักจะนิยมใชที่รองคัพเคก (Cupcake Liners) ซ�่งจะมีลักษณะ 

เปนจ�บรอบๆ (Fluted Cup Shape) จ�บเหลานี้ชวยในเร�่องการหดตัวของเคก สำหรับเนื้อเคกที่หดตัว 

หลังจากที่พักใหเย็นตัวจ�บก็จะดึงตัวเขาตามเนื้อเคก

 ที่รองคัพเคก นอกจากจะชวยรักษาความชุมช�่นใหกับเนื้อคัพเคกแลว ยังทำใหเราไมตอง 

ทำความสะอาดพิมพมัฟฟนที่ใชรองอบดวย นอกจากนี้การใชที่รองคัพเคกยังชวยในเร�่องสุขอนามัย 

เวลาที่ตองจับคัพเคก มือก็จะไมสัมผัสกับตัวของคัพเคกโดยตรง ที่รองคัพเคกที่นิยมใชในทองตลาด 

มีดังนี้ 

มีราคาถูก เวลาที่ใชกับคัพเคกที่มีไขมันมาก

หร�อมีสีเขม สีของเนื้อเคกหร�อไขมัน

สามารถมองเห็นผานกระดาษได 

กระดาษรองอบคัพเคก (Paper Cupcake Liners) 

Cupcake Liners 
ถวยกระดาษอบคัพเคก (Paper Cup) 

เคล็ดลับคัพเคก



07Cupcake

 สปร�งเคิลสอีกสวนประกอบหนึ่งที่มีความสำคัญไมนอยไปกวาบัตเตอรคร�มที่ใชแตงหนาคัพเคก 

มีหลากหลายรูปแบบๆ และมีสีสันที่สดใส สวนมากทำมาจากน้ำตาล

สปร�งเคิลสที่มีลักษณะทรงกระบอกมีทั้งในรูปแบบที่เปนสีเดียว หลายสี 

หร�อในบางครั้งก็ทำมาจากช็อกโกแลต คนไทยหลายคนอาจจะคุนเคย

กับช�่อ “เรนโบว (Rainbow)”

Jimmies (Rainbow)

Sprinkles 

มีราคาแพง ใชงานงาย ไมตองใชถาดมัฟฟน

ในการชวยพยุงรูปทรง สามารถนำไปประยุกต

ทำของหวานชนิดอื่นๆ เชน ใชเปนพิมพเยลลี่ 

หร�อใสมูส เปนตน

ซ�ลิโคนรองอบพิมพคัพเคก (Silicone Cupcake Liners)  

ทำจากระดาษที่คอนขางหนา รอบขางจะไมมีจ�บ 

บางรุนบร�เวณขอบดานบนจะมวนรอบๆ ใหหนาข�้น 

เพื่อเพิ่มความแข็งแรง ถวยคัพเคกกระดาษเหลานี้ 

เปนที่นิยมมากข�้นทุกวันเพราะสามารถใชงานได 

โดยไมตองพึ่งถาดรองอบมัฟฟน เนื่องจาก 

มีโครงสรางที่แข็งแรง เวลาที่ใชกับคัพเคก 

ที่มีลักษณะการหดตัว หลังจากออกจากเตาอบ 

บอยครั้งที่เนื้อเคกจะหลุดออกจากขางพิมพ

ถวยกระดาษอบคัพเคก (Paper Cup) 

มีสองรูปแบบ 

รูปแบบแรก มีลักษณะบาง จะรองดานใน 

ดวยกระดาษอีกชั้น มีขอเสียคือ ถาเนื้อเคกหดตัว 

สวนที่เปนฟอยล จะหลุดออกจากกระดาษดานใน 

รูปแบบที่สอง เปนฟอยลทั้งช�้น มีราคาสูง เนื้อหนา 

สวนมากจะมีลวดลายสวยงามและคงทน 

ฟอยลรองอบคัพเคก (Foil Cupcake Liners)

(1)

(2)



บทเร�ยนและสูตรอาหารใน My Cooking School Project 

ถูกรวบรวมและเกี่ยวโยงใหเกิดภาพที่สามารถจดจำและเขาใจไดงาย 

บางสูตรอาจจะมีความแตกตางจากสูตรดั้งเดิม เนื่องจากถูกปรับ 

หร�อดัดแปลงใหเหมาะสมกับการทำในครัวที่บาน

CAUTION

Quins (Shaped Sprinkles)

สปร�งเคิลสที่ทำมาจากน้ำตาล มาในหลากหลายรูปแบบ หลากหลายสีสัน 

ไมวาจะเปน ดอกไม หัวใจ หร�ออื่นๆ อีกมากมาย 

สปร�งเคิลสที่มีลักษณะกลมและมีเปลือกดานนอก โดยช�่อของสปร�งเคิลสชนิดนี้ 

มีความหมายวา ยาที่ถูกเคลือบดวยน้ำตาล โดยปกติเราจะคุนเคยกับสปร�งเคิลส

ชนิดนี้ –––ในรูปแบบของเม็ดกลมเล็กๆ สีเง�นและทองที่นิยมใชประดับในเคกแตงงาน 

แตจร�งๆ แลว สปร�งเคิลสชนิดนี้เปนไดมากมายหลายชนิด แมกระทั่ง M&M 

ก็ถูกจัดอยูในหมวดนี้เชนกัน

08Cupcake

Dragées

สปร�งเคิลสที่มีลักษณะเปนเม็ดกลมเล็กๆ หลากหลายสีสัน เช�่อกันวาสปร�งเคิลส 

ชนิดนี้มีตนกำเนิดอยูในราวศตวรรษที่ 18 ในภาษาฝรั่งเศส ช�่อของสปร�งเคิลส

ชนิดนี้มีความหมายวา “ไมเทากัน”

Hundreds-and-thousands (Nonpareils)

สปร�งเคิลสที่มีลักษณะคลายน้ำตาลทรายแตมีเกล็ดที่ใหญกวา มีความใส 

และมีหลายสี ใหความหวานและความกรุบกรอบเล็กนอย

Sanding Sugar

มีลักษณะที่แทบจะเหมือนกับ Sanding Sugar เพียงแตมีเกล็ดที่ใหญกวาเล็กนอย 

มาในรูปแบบที่มีความใสและหลายสีเชนเดียวกันกับ Sanding Sugar

Coarse Sugar


