
โดนัท​น้ําตาล​ สูตร​น ุม​ฟู​หวาน​ฉ่ําใคร​กิน​ก็​ติด​ใจ

โดนัท​น้ําตาล​ สูตร​น ุม​ฟู​หวาน​ฉ่ําใคร​กิน​ก็​ติด​ใจ

โดนัท​น้ําตาล (sugar donut) แอด​ซู​เฟลจะ​นําเสนอ​เมนู​เบเก​อรี่​ นัน่​คือ​โดนัท​น้ําตาล​ทอด​ อรอย​เด็ด​ รสชาติ​ไม​เป็น
สอง​รอง​ใคร​ ดวย​วัตถุดิบ​ที่​เรียบ​งาย​ หา​ได​งายๆ​กน​ครัว​ ใช​เวลา​ไม​มาก​ สูตร​น้ี​เป็น​สูตร​งายๆ​ ทําตาม​ได​ไม​ยาก​เลย​คะ​
ควา​มอ​รอย​ระ​ดับ​ 5 ดาว​คะ​สูตร​น้ี​เอา​ไป​เลย​ เอา​ละ​คะ​ เพื่อ​ไม​ให​เป็นการ​เสีย​เวลา​ มา​ทําโดนัท​น้ําตาล​ทอด​กัน​ นึกถึง
เมนู​น้ี​ที​ไร​ อดใจ​ไม​ไหว​ทุก​ที​ มา​คะ​ ดาวนโหลด​สูตร​ มือขวา​ควง​ตะ​หลิว​ มือ​ซาย​จับ​กระ​ทะ​ สาว​เทา​กาว​เขา​ครัว​ไป​กับ
เมนู​โดนัท​น้ําตาล​ทอด​กัน​เลย​คะ

สูตร​โดนัท​น้ําตาล
นม​สด 190 กรัม

น้ําตาล​ทร​าย 35 กรัม

เก​ลือ 7 กรัม

แป ง​ขนม​ปัง 350 กรัม

ไข​ไก 1 ฟอง

เนย​จืด 40 กรัม

ยีสต​แห​ง 1 ซอง

น้ําตาล​ทราย​ (สําหรับ​คลุก​)

https://baanbakery.com/%e0%b9%82%e0%b8%94%e0%b8%99%e0%b8%b1%e0%b8%97%e0%b8%99%e0%b9%89%e0%b8%b3%e0%b8%95%e0%b8%b2%e0%b8%a5-sugar-donut/


วิธี​ทําโดนัท​น้ําตาล
รอน​แป ง​ขนม​ปัง​ ผง​ฟู​ นม​สด​ และ​น้ําตาล​ทราย​เขา​ดวย​กัน​ เติม​เกลือ​ลง​ไป

เติม​น้ํา ไข​ไก​ เนย​ ลง​ใน​สวน​ผสม​แป ง​ คน​เบา​ ๆ จน​สวน​ผสม​เนียน​ละลาย​เขา​กัน​ พัก​ไว​ประ​มา​ณ 15 นา​ที

ตัง้​กระทะ​ใส​น้ํามัน​ลง​ไป​ใช​ไฟ​ปาน​กลาง​ นําสวน​ผสม​เท​ลง​เครื่อง​หยอด​โดนัท​ กด​ลง​บน​น้ํามัน​ที่​รอน​ได​ที่​ เมื่อ
โดนัท​ลอย​ขึ้น​ให​พลิก​กลับ​ดาน​ ทําการ​ทอด​จน​มี​สี​เหลือง​สวย​ทัง้​ชิน้​ ตัก​ขึ้น​สะเด็ด​น้ํามัน

นําไป​คลุก​น้ําตาล​ทราย​ขณะ​ยัง​อุน​ พ​รอม​เสิรฟ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ
 

เคล็ด​ลับ​บาน​เบเก​อรี่

ทอด​ดวย​ไฟ​สมํ่าเสมอ​ 180 องศา​เซ​สเซี​ยส อยา​เรง​ไฟ​ให​แรง​เกิน​ไป​โดนัท​จะ​ไม​สุก​ถึง​ขาง​ใน
นม​และ​ไข​ควร​ให​อยู​ที่​อุ​ณภภูมิ​หอง​ตอ​นทํา
ทอด​ดวย​ไฟ​สมํ่าเสมอ​ 180 องศา​เซ​สเซี​ยส อยา​เรง​ไฟ​ให​แรง​เกิน​ไป​โดนัท​จะ​ไม​สุก​ถึง​ขาง​ใน
นม​และ​ไข​ควร​ให​อยู​ที่​อุ​ณภภูมิ​หอง​ตอ​นทํา

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ​ 마미오븐 MOMMY OVEN จาก​ Youtube

วัตถุดิบ​โดนัท​น้ําตาล
น้ําตาล​ทร​าย

น้ําตาล​ทราย​ ทําจาก​ออย​ มี​รส​หวาน​แห​ลม​ มี​ทัง้​เม็ด​ละ​เอียด​ และ​เม็ด​หยาบ​ นิยม​ใช​น้ําตาล​ทราย​ขาว​ เพื่อ​ให
อาหาร​มี​สี​สวย​ ใส​ไม​ขุน​มัว​ โดย​สามารถ​นํามา​ทําน้ําเชื่อม​และ​ใช​ประกอบ​อาหาร​ได​เชน​กัน

แป ง​ขนม​ปัง

แป ง​ขนม​ปัง​ เป็น​แป ง​ที่​ผลิต​จาก​ขาว​สาลี​ชนิด​แข็ง​ มี​ปริมาณ​โปรตีน​สูง​ 13 – 15 เปอร​เซ็น​ต เน้ือ​สําผัสจะ​หยาบ
กวา​แป ง​ที่​ทําจาก​แป ง​สาลี​ชนิด​อื่น​ เมื่อ​นวด​รวม​กับ​น้ําจะ​อุม​น้ําไว​ได​มาก​ ทําให​โครงสราง​มี​ความ​เห​นี​ยว และ​ยืด
หยุน​ สามารถ​อุม​แกส​ไว​ได​ดี​ ทน​ตอ​การ​หมัก​ดวย​ยีสต​ และ​สามารถ​พัก​แป ง​ได​เป็น​เป็น​อยาง​ดี​ สําหรับ​ใคร​ที่​แพ
กลูเต็น ​ไม​ควร​ทาน​แป ง​ชนิด​น้ี

เนย​จืด

https://www.youtube.com/watch?v=PRH64zvMs0w&t=29s
https://baanbakery.com/


“เนย” (butter) คือ​ผลิตภัณฑ​จาก​นม​ที่​มี​ไข​มัน​นม​ไม​น อย​กวา​ 80% (ของ​น้ําหนัก​) มี​ลักษณะ​เป็น​กอน​แข็ง​เมื่อ
แช​เย็น​ และ​จะ​เริ่ม​น่ิม​หรือ​ออน​ตัว​ลง​เมื่อ​อุณหภูมิ​สูง​ขึ้น​คะ​ เนย​เกิด​จาก​การ​เข​ยา (churning) ครีม​หรือ​นม​ เพื่อ
แยก​ไข​มัน​ออก​มา​จาก​นม​ กระบวนการ​น้ี​จะ​ได​ไข​มัน​เนย​ และ​บัตเตอร​มิ​ลก ซึ่ง​เจา​ไข​มัน​เนย​ตัว​น้ี​จะ​ถูก​นําไป
ผาน​กระบวนการ​ใน​อุณหภูมิ​ตํ่าจน​แข็ง​ตัว​กลาย​เป็น​เนย​ใน​แบบ​ที่​เรา​คุน​เคย​กัน​นัน่เอง​คะ​ โดย​ทัว่ไป​แลว​เนย​จะ
ทําจาก​นม​วัว​ แต​ก็​จะ​มี​แบบ​ที่​ทําจาก​นม​แพะ​ นม​แกะ​ นม​ควาย​ ฯลฯ​ ซึ่ง​ก็​จะ​ให​รสชาติ​และ​กลิ่น​ที่​แตก​ตาง​กัน​ไป

ยีสต​แห​ง

ยีสต​แหง​ ยีสต​จะ​ถูก​เติม​ลง​ไป​ใน​ขนมปัง​เพื่อ​ให​ขนมปัง​พอง​ฟู​ เพราะ​ยีสต​จะ​กิน​น้ําตาล​ที่​อยู​ใน​แป ง​และ​ผลิต​กาซ
คารบอนไดออกไซด​ออก​มา​ ทําให​ขนมปัง​มี​รูป​ราง​เป็น​กอ​น ​ยีสต​ที่​ใช​ใน​การ​ทําขนมปัง​มี​หลาย​รูป​แบบ​ ทัง้​แบบ
สด​ และ​ แบบ​ผง​เป็น​ตน​ การ​ใช​ยีสต​ที่​ถูก​ตอง​จะ​ตอง​ทําการ​ปลุก​ยีสต​เสีย​กอ​น ​โดย​การ​ละลาย​น้ําใน​อุณหภูมิ​ประ
มา​ณ 38 อง​ซา​เซลเซียส​ การ​ใช​ยีสต​จึง​ทําได​ยาก​กวา​ แต​ให​ผล​ดี​ที่​จะ​ให​เน้ือ​ขนมปัง​และ​รสชาติ​ดี​กวา​การ​ใช​ผง​ฟู​
ยีสต​ที่​ใช​โดย​ทัว่​ไป​ คือ Saccharomyces cerevisiae

น้ําตาล​ทร​าย

น้ําตาล​ทราย​ ทําจาก​ออย​ มี​รส​หวาน​แห​ลม​ มี​ทัง้​เม็ด​ละ​เอียด​ และ​เม็ด​หยาบ​ นิยม​ใช​น้ําตาล​ทราย​ขาว​ เพื่อ​ให
อาหาร​มี​สี​สวย​ ใส​ไม​ขุน​มัว​ โดย​สามารถ​นํามา​ทําน้ําเชื่อม​และ​ใช​ประกอบ​อาหาร​ได​เชน​กัน

https://baanbakery.com/

