
โดนัทน้ําตาล สูตรน ุมฟูหวานฉ่ําใครกินก็ติดใจ

โดนัทน้ําตาล สูตรน ุมฟูหวานฉ่ําใครกินก็ติดใจ

โดนัทน้ําตาล (sugar donut) แอดซูเฟลจะนําเสนอเมนูเบเกอรี่ นัน่คือโดนัทน้ําตาลทอด อรอยเด็ด รสชาติไมเป็น
สองรองใคร ดวยวัตถุดิบที่เรียบงาย หาไดงายๆกนครัว ใชเวลาไมมาก สูตรน้ีเป็นสูตรงายๆ ทําตามไดไมยากเลยคะ
ความอรอยระดับ 5 ดาวคะสูตรน้ีเอาไปเลย เอาละคะ เพื่อไมใหเป็นการเสียเวลา มาทําโดนัทน้ําตาลทอดกัน นึกถึง
เมนูน้ีทีไร อดใจไมไหวทุกที มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับ
เมนูโดนัทน้ําตาลทอดกันเลยคะ

สูตรโดนัทน้ําตาล
นมสด 190 กรัม

น้ําตาลทราย 35 กรัม

เกลือ 7 กรัม

แป งขนมปัง 350 กรัม

ไขไก 1 ฟอง

เนยจืด 40 กรัม

ยีสตแหง 1 ซอง

น้ําตาลทราย (สําหรับคลุก)

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/


วิธีทําโดนัทน้ําตาล
รอนแป งขนมปัง ผงฟู นมสด และน้ําตาลทรายเขาดวยกัน เติมเกลือลงไป

เติมน้ํา ไขไก เนย ลงในสวนผสมแป ง คนเบา ๆ จนสวนผสมเนียนละลายเขากัน พักไวประมาณ 15 นาที

ตัง้กระทะใสน้ํามันลงไปใชไฟปานกลาง นําสวนผสมเทลงเครื่องหยอดโดนัท กดลงบนน้ํามันที่รอนไดที่ เมื่อ
โดนัทลอยขึ้นใหพลิกกลับดาน ทําการทอดจนมีสีเหลืองสวยทัง้ชิน้ ตักขึ้นสะเด็ดน้ํามัน

นําไปคลุกน้ําตาลทรายขณะยังอุน พรอมเสิรฟ ทานใหอรอยนะคะ
 

เคล็ดลับบานเบเกอรี่

ทอดดวยไฟสมํ่าเสมอ 180 องศาเซสเซียส อยาเรงไฟใหแรงเกินไปโดนัทจะไมสุกถึงขางใน
นมและไขควรใหอยูที่อุณภภูมิหองตอนทํา
ทอดดวยไฟสมํ่าเสมอ 180 องศาเซสเซียส อยาเรงไฟใหแรงเกินไปโดนัทจะไมสุกถึงขางใน
นมและไขควรใหอยูที่อุณภภูมิหองตอนทํา

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ 마미오븐 MOMMY OVEN จาก Youtube

วัตถุดิบโดนัทน้ําตาล
น้ําตาลทราย

น้ําตาลทราย ทําจากออย มีรสหวานแหลม มีทัง้เม็ดละเอียด และเม็ดหยาบ นิยมใชน้ําตาลทรายขาว เพื่อให
อาหารมีสีสวย ใสไมขุนมัว โดยสามารถนํามาทําน้ําเชื่อมและใชประกอบอาหารไดเชนกัน

แป งขนมปัง

แป งขนมปัง เป็นแป งที่ผลิตจากขาวสาลีชนิดแข็ง มีปริมาณโปรตีนสูง 13 – 15 เปอรเซ็นต เน้ือสําผัสจะหยาบ
กวาแป งที่ทําจากแป งสาลีชนิดอื่น เมื่อนวดรวมกับน้ําจะอุมน้ําไวไดมาก ทําใหโครงสรางมีความเหนียว และยืด
หยุน สามารถอุมแกสไวไดดี ทนตอการหมักดวยยีสต และสามารถพักแป งไดเป็นเป็นอยางดี สําหรับใครที่แพ
กลูเต็น ไมควรทานแป งชนิดน้ี

เนยจืด

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


“เนย” (butter) คือผลิตภัณฑจากนมที่มีไขมันนมไมน อยกวา 80% (ของน้ําหนัก) มีลักษณะเป็นกอนแข็งเมื่อ
แชเย็น และจะเริ่มน่ิมหรือออนตัวลงเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นคะ เนยเกิดจากการเขยา (churning) ครีมหรือนม เพื่อ
แยกไขมันออกมาจากนม กระบวนการน้ีจะไดไขมันเนย และบัตเตอรมิลก ซึ่งเจาไขมันเนยตัวน้ีจะถูกนําไป
ผานกระบวนการในอุณหภูมิตํ่าจนแข็งตัวกลายเป็นเนยในแบบที่เราคุนเคยกันนัน่เองคะ โดยทัว่ไปแลวเนยจะ
ทําจากนมวัว แตก็จะมีแบบที่ทําจากนมแพะ นมแกะ นมควาย ฯลฯ ซึ่งก็จะใหรสชาติและกลิ่นที่แตกตางกันไป

ยีสตแหง

ยีสตแหง ยีสตจะถูกเติมลงไปในขนมปังเพื่อใหขนมปังพองฟู เพราะยีสตจะกินน้ําตาลที่อยูในแป งและผลิตกาซ
คารบอนไดออกไซดออกมา ทําใหขนมปังมีรูปรางเป็นกอน ยีสตที่ใชในการทําขนมปังมีหลายรูปแบบ ทัง้แบบ
สด และ แบบผงเป็นตน การใชยีสตที่ถูกตองจะตองทําการปลุกยีสตเสียกอน โดยการละลายน้ําในอุณหภูมิประ
มาณ 38 องซาเซลเซียส การใชยีสตจึงทําไดยากกวา แตใหผลดีที่จะใหเน้ือขนมปังและรสชาติดีกวาการใชผงฟู
ยีสตที่ใชโดยทัว่ไป คือ Saccharomyces cerevisiae

น้ําตาลทราย

น้ําตาลทราย ทําจากออย มีรสหวานแหลม มีทัง้เม็ดละเอียด และเม็ดหยาบ นิยมใชน้ําตาลทรายขาว เพื่อให
อาหารมีสีสวย ใสไมขุนมัว โดยสามารถนํามาทําน้ําเชื่อมและใชประกอบอาหารไดเชนกัน

https://baanbakery.com/

