
บับกา Babka

บับกา Babka

บับกา Babka ไมมีอะไรที่ทําใหเราฟินไดมากไปกวาการไดกินของอรอย ที่สามารถทําเองไดที่บาน แอดครูตอง
ซชวนทําเมนู บับกาขนมปังหวานสไตลโปแลนด ซึ่งแอดครูตองซลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย
สูตรบับกาแบบฉบับดัง้เดิม เวอรชันน้ีเป็น babka wielkanocna หรือ Easter babka ดัดแปลงมาจากเว็บไซต
ทําอาหารโปแลนด Smaker แป งมีสีเหลืองสดใสและมีรสชาติเขมขน เพราะทําจากไขจุกๆ รสชาติหอมกรุน ละมุน
ลิน้ลองคิดดู ของอรอยอยางน้ีตองหามพลาด เกริ่นมานานหิวแลว มาทําบับกากันเลยคะ อรอยเด็ดเมนูระดับมิชิลิ
นสตาร มาคะดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูบับกากันเลยคะ

สูตรบับกา
แป ง 500 กรัม (1.1 ปอนด)

ไขแดง 8 ฟอง

ยีสต 50 กรัม (1.75 ออนซ)

เนยละลาย 200 กรัม (7 ออนซ)

น้ําตาล 150 กรัม (5.3 ออนซ)

นมอุน 3/4 ถวย (180 มล.)

เปลือกผลไมแชอิ่ม

ไขมันสําหรับทาเคลือบ

เกล็ดขนมปัง
 

https://baanbakery.com/babka/
https://baanbakery.com/babka/


วิธีทําบับกา
ผสมแป ง 1/2 ถวยตวง น้ําตาล 1 ชอนโตะ ยีสต และนม ปลอยใหลอยขึ้นในที่อุน

ระหวางน้ี ใหผสมไขแดงกับน้ําตาลที่เหลือจนเป็นฟอง

คนในสวนผสมของยีสตที่เพิ่มขึ้นและแป งที่เหลือ ผสมจนแป งโปรงและเต็มไปดวยฟองอากาศ

ใสเปลือกผลไมเชื่อมและเนยละลายชอนดวยชอน คนใหเขากัน

ทาน้ํามันหรือเนยกระทะ babka แลวโรยดวยเกล็ดขนมปัง

ยายแป งลงในถาดอบและอบในเตาอบที่อุนไวที่ 170 องศาเซลเซียส (340 องศาฟาเรนไฮต) เป็นเวลา 30 นาที
ทานใหอรอยนะคะ

ขอขอบคุณขอมูล – https://www.tasteatlas.com/babka/recipe

ประวัติบับกา

ญาติสนิทของ kulich รัสเซียและ panettone ของอิตาลี babka หรือ baba มีประวัติอันยาวนานและคอนขางมืดมน
ชื่อน้ีแปลวาคุณยายในภาษาสลาฟสวนใหญ และทฤษฎีหน่ึงบอกวาชื่อน้ีมาจากเคกน้ีเพราะมีลักษณะคลายกระโปรง
จับจีบคลายกับที่หญิงชราเคยใส นักประวัติศาสตรชาวเดนมารก Saxo Grammaticus อธิบาย Babka เป็นครัง้แรก
ในศตวรรษที่ 12 วาเป็นขนมปังหวานที่เตรียมระหวางการเฉลิมฉลองการเก็บเกี่ยวนอกรีตในพื้นที่บอลติก ตํานาน
ชาวโปแลนดอางวา babka ถูกคิดคนโดยกษตัริย Stanisław Leszczyński ซึ่งตัง้ชื่อเคกตามชื่อ Ali Baba ซึ่งเป็นตัว
ละครจากหนังสือเลมโปรดของเขา Thousand and One Nights ตามทฤษฎีน้ี มีคนอางวากษตัริยพลัดถิ่นองคน้ีได
แนะนําบับกาใหรูจักกับอาหารฝรัง่เศส ซึ่งพัฒนาจนกลายเป็น baba au rhum คลาสสิกของฝรัง่เศสที่มีชื่อเสียง นัก
ประวัติศาสตรดานอาหารบางคนคิดวา บับกาไดรับการแนะนําใหรูจักกับโปแลนดจากอิตาลีในชวงศตวรรษที่ 16 และ
พัฒนาเป็น ปาเน็ตโทน เวอรชันภาษาสลาฟ Babka แพรกระจายไปยังสหรัฐอเมริกาโดยชาวโปแลนดและผูอพยพ
ชาวสลาฟคนอื่นๆ ที่มีเชื้อสายยิว ซึ่งพัฒนาจนกลายเป็นเคกโรลที่เต็มไปดวยช็อกโกแลตและอบเชย

วัตถุดิบบับกา
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yeast

ยีสต (Yeast) คือสิ่งมีชีวิตที่สามารถเติบโตไดโดยการยอยอาหาร และยีสตคือสวนสําคัญที่ทําใหเกิดการหมัก
(Fermentation) ดังนัน้เมื่อเราอบขนมปังที่มีการใสยีสตเป็นสวนผสมลงไป ยีสตจะหมักน้ําตาลในแป ง และ
ปลอยแกสคารบอนไดออกไซดออกมา เน่ืองจากแป งมีความยืดหยุนสูง ทําใหคารบอนไดออกไซดจึงไมสามารถ
หลบหนีได แกสคารบอนไดออกไซดจึงทําใหเกิดการขยายตัว หรือทําใหแป งพองตัวมีขนาดขยายใหญ

butter

เนย (Butter) เป็นไขมันสัตวที่ถูกนําไปผานกระบวนการแยกออกมาจากน้ํานมหรือครีม สวนใหญจะใชน้ํานม
จากสัตว เชน วัว ควาย แพะ หรือแกะ กระบวนการผลิตเนย เริ่มจากการนําน้ํานมไปเขาเครื่องจักรเพื่อป่ันหรือ
เหวี่ยงดวยความเร็วสูง เมื่อเหวี่ยงจนไดที่จะไดวัตถุดิบออกมา 2 ชนิด คือ บัตเตอรมิลค เป็นสวนของน้ําสีขาว
ขุน และเนย เป็นสวนของกอนไขมันสีเหลืองๆ ซึ่งก็คือเนยแท หรือที่เรียกกันติดปากวา ‘เนยสด’ นัน่เอง

sugar

น้ําตาล (Sugar) คือ สารประกอบคารโบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด (monosaccharide) และไดแซ็กคา
ไรด (disaccharide) ซึ่งมีรสหวาน โดยทัว่ไปจะไดมากจากออย มะพราว แตโดยทัว่ไปแลวจะเรียกอาหารที่มี
รสหวานวาน้ําตาลแทบทัง้สิน้ เชน ทํามาจากตาลจะเรียกวาตาลโตนด ทํามาจากมะพราวจะเรียกวาน้ําตาลมะ
พราว ทํามาจากงวงจากจะเรียกวาน้ําตาลจาก ทํามาจากงบจะเรียกวาน้ําตาลงบ ทํามาจากออยแตยังไมได
ทําเป็นน้ําตาลทรายจะเรียกวาน้ําตาลทรายดิบ ถานํามาทําเป็นเม็ดจะเรียกวาน้ําตาลทราย หรือถานํามาทําเป็น
กอนแข็งคลายกรวดจะเรียกวาน้ําตาลกรวด ฯลฯ

milk

นม หรือ น้ํานม (Milk) คือ ของเหลวสีขาวที่มีสารอาหารที่จําเป็นสําหรับเด็กหรือสัตวเกิดใหม ที่ผลิตออกมาจาก
เตานมของสัตวเลีย้งลูกดวยนม อาทิเชน มนุษย วัว แพะ แกะ ควาย มา ลา อูฐ จามรี เรีนเดียร ลามา แมวน้ํา
และยังรวมไปถึงเครื่องดื่มที่ใชแทนนมดวย เชน นมถัว่เหลือง น้ํานมขาว นมขาวโพด นมแอลมอนดเป็นตน

bread

ขนมปัง (Bread) เป็นอาหารที่ทําจากแป งสาลีที่ผสมกับน้ําและยีสต หรือผงฟู นอกจากน้ียังมีการใชสวนผสมอื่น
ๆ เพื่อแตงสี รสชาติและกลิ่น แตกตางกันไปตามแตละประเภทของขนมปัง และ แตละประเทศที่ทํา โดย
นําสวนผสมมาตีใหเขากันและนําไปอบ ขนมปังมีหลายประเภท เชน ขนมปังฝรัง่เศส ขนมปังไรย หรือแม
กระทัง่เพรตเซิล ของขึ้นชื่อประเทศเยอรมนี

rum

เหลารัม (Rum) เป็นผลพลอยไดจากกระบวนการผลิตน้ําตาลจากออย โดยนําเอากากน้ําตาลหรือ Molasses ไป
หมักและผลิตออกมาเป็นสุรา แหลงผลิตเหลารัมสวนใหญของโลกนัน้มาจากแถบหมูเกาะทะเลแคริบเบียนและ
บางพื้นที่ของประเทศในอเมริกากลางและอเมริกาใตซึ่งปลูกออยกันมาก
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