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บับกา Babka ไมมี​อะไร​ที่​ทําให​เรา​ฟินได​มาก​ไป​กวา​การ​ได​กิน​ของ​อรอย​ ที่​สามารถ​ทําเอง​ไดที่​บา​น ​แอด​ครู​ตอง
ซชวน​ทําเมนู​ บับกาขนมปัง​หวาน​สไตล​โป​แลนด​ ซึ่ง​แอด​ครู​ตอง​ซลอง​ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก​แชร​สูตร​เลย​
สูตร​บับกาแบบ​ฉบับ​ดัง้​เดิม​ เวอรชัน​น้ี​เป็น babka wielkanocna หรือ Easter babka ดัดแปลง​มา​จาก​เว็บไซต
ทําอาหาร​โป​แลน​ด Smaker แป ง​มี​สี​เหลือง​สดใส​และ​มี​รสชาติ​เขม​ขน​ เพราะ​ทําจาก​ไข​จุก​ๆ รสชาติ​หอม​กรุน​ ละมุน
ลิน้​ลอง​คิด​ดู​ ของ​อรอย​อยาง​น้ี​ตอง​หาม​พลาด​ เกริ่น​มา​นาน​หิว​แลว​ มา​ทําบับกากัน​เลย​คะ​ อรอย​เด็ด​เมนู​ระดับ​มิ​ชิ​ลิ
นสตา​ร 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​บับกากัน​เลย​คะ

สูตร​บับกา
แป ง​ 500 กรัม​ (1.​1 ปอนด​)

ไข​แดง​ 8 ฟอง

ยีสต​ 50 กรัม​ (1.​75 ออนซ​)

เนย​ละลาย​ 2​00 กรัม​ (7 ออนซ​)

น้ําตาล​ 150 กรัม​ (5.​3 ออนซ​)

นม​อุน​ 3/4 ถวย​ (180 มล​.​)

เปลือก​ผล​ไม​แช​อิ่ม

ไข​มัน​สําหรับ​ทา​เคลือ​บ

เกล็ด​ขนม​ปัง
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วิธี​ทําบับกา
ผสม​แป ง​ 1/2 ถวย​ตวง​ น้ําตาล​ 1 ชอน​โตะ​ ยีสต​ และ​นม​ ปลอย​ให​ลอย​ขึ้น​ใน​ที่​อุน

ระหวาง​น้ี​ ให​ผสม​ไข​แดง​กับ​น้ําตาล​ที่​เหลือ​จน​เป็น​ฟอง

คนใน​สวน​ผสม​ของ​ยีสต​ที่​เพิ่ม​ขึ้น​และ​แป ง​ที่​เห​ลือ​ ผสม​จน​แป ง​โปรง​และ​เต็ม​ไป​ดวย​ฟอง​อา​กาศ

ใส​เปลือก​ผล​ไม​เชื่อม​และ​เนย​ละลาย​ชอน​ดวย​ชอน​ คน​ให​เขา​กัน

ทา​น้ํามัน​หรือ​เนย​กระ​ทะ babka แลว​โรย​ดวย​เกล็ด​ขนม​ปัง

ยาย​แป ง​ลง​ใน​ถาด​อบ​และ​อบ​ใน​เตา​อบ​ที่​อุน​ไว​ที่​ 170 องศา​เซลเซียส​ (340 องศา​ฟาเรนไฮต​) เป็น​เวลา​ 30 นา​ที​
ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – https://www.tasteatlas.com/babka/recipe

ประ​วัติ​บับกา

ญาติ​สนิท​ของ​ kulich รัสเซีย​และ​ panettone ของ​อิตา​ลี babka หรือ​ baba มี​ประวัติ​อัน​ยาวนาน​และ​คอน​ขาง​มืด​มน​
ชื่อ​น้ี​แปล​วาคุณ​ยายใน​ภาษา​สลา​ฟสวน​ใหญ​ และ​ทฤษฎี​หน่ึง​บอก​วา​ชื่อ​น้ี​มา​จาก​เคก​น้ี​เพราะ​มี​ลักษณะ​คลาย​กระโปรง
จับ​จีบ​คลาย​กับ​ที่​หญิง​ชรา​เคย​ใส​ นัก​ประวัติศาสตร​ชาว​เดน​มา​รก Saxo Grammaticus อธิ​บาย Babka เป็น​ครัง้​แรก
ใน​ศตวรรษ​ที่​ 12 วา​เป็น​ขนมปัง​หวาน​ที่​เตรียม​ระหวาง​การ​เฉลิม​ฉลอง​การ​เก็บ​เกี่ยว​นอกรีต​ใน​พื้นที่​บอล​ติก​ ตํานาน
ชาว​โปแลนด​อาง​วา babka ถูก​คิดคน​โด​ยก​ษตัริ​ย Stanisław Leszczyński ซึ่ง​ตัง้​ชื่อ​เคก​ตาม​ชื่อ Ali Baba ซึ่ง​เป็น​ตัว
ละคร​จาก​หนังสือ​เลม​โปรด​ของ​เขา Thousand and One Nights ตาม​ทฤษฎี​น้ี​ มี​คน​อาง​วา​กษตัริย​พลัด​ถิ่น​องค​น้ี​ได
แนะ​นําบับกาให​รูจัก​กับ​อาหาร​ฝรัง่เศส​ ซึ่ง​พัฒนา​จน​กลาย​เป็น​ baba au rhum คลาส​สิ​กของ​ฝรัง่เศส​ที่​มีชื่อ​เสียง​ นัก
ประวัติศาสตร​ดาน​อาหาร​บาง​คน​คิด​วา​ บับกาได​รับ​การ​แนะนําให​รูจัก​กับ​โปแลนด​จาก​อิตาลี​ใน​ชวง​ศตวรรษ​ที่​ 16 และ
พัฒนา​เป็น​ ปา​เน็ต​โทน เวอรชัน​ภาษา​สลา​ฟ Babka แพร​กระจาย​ไป​ยัง​สหรัฐอเมริกา​โดย​ชาว​โปแลนด​และ​ผู​อพยพ
ชาว​สลา​ฟคน​อื่นๆ​ ที่​มี​เชื้อ​สาย​ยิว​ ซึ่ง​พัฒนา​จน​กลาย​เป็น​เคก​โรล​ที่​เต็ม​ไป​ดวย​ช็อกโกแลต​และ​อบ​เชย

วัตถุ​ดิบ​บับกา
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yeast

ยี​สต (Yeast) คือ​สิ่ง​มี​ชีวิต​ที่​สามารถ​เติบโต​ได​โดย​การ​ยอย​อา​หาร​ และ​ยีสต​คือ​สวน​สําคัญ​ที่​ทําให​เกิด​การ​หมัก
(Fermentation) ดัง​นัน้​เมื่อ​เรา​อบ​ขนมปัง​ที่​มี​การ​ใส​ยีสต​เป็น​สวน​ผสม​ลง​ไป​ ยีสต​จะ​หมัก​น้ําตาล​ใน​แป ง​ และ
ปลอย​แกส​คารบอนไดออกไซด​ออก​มา​ เน่ืองจาก​แป ง​มี​ความ​ยืดหยุน​สูง​ ทําให​คารบอนไดออกไซด​จึง​ไม​สามารถ
หลบ​หนี​ได​ แกส​คารบอนไดออกไซด​จึง​ทําให​เกิด​การ​ขยาย​ตัว​ หรือ​ทําให​แป ง​พอง​ตัว​มี​ขนาด​ขยาย​ใหญ

butter

เนย (Butter) เป็น​ไข​มัน​สัตว​ที่​ถูก​นําไป​ผาน​กระบวนการ​แยก​ออก​มา​จาก​น้ํานม​หรือ​ครีม​ สวน​ใหญ​จะ​ใช​น้ํานม
จาก​สัตว​ เชน​ วัว​ ควา​ย แพะ​ หรือ​แกะ​ กระบวนการ​ผลิต​เนย​ เริ่ม​จาก​การนําน้ํานม​ไป​เขา​เครื่องจักร​เพื่อ​ป่ัน​หรือ
เหวี่ยง​ดวย​ความเร็ว​สูง​ เมื่อ​เหวี่ยง​จน​ไดที่​จะ​ได​วัตถุดิบ​ออก​มา​ 2​ ชนิด​ คือ​ บัตเตอร​มิ​ลค เป็น​สวน​ของ​น้ําสี​ขาว
ขุน​ และ​เนย​ เป็น​สวน​ของ​กอน​ไข​มัน​สี​เห​ลือ​งๆ ซึ่ง​ก็​คือ​เนย​แท​ หรือ​ที่​เรียก​กัน​ติดปาก​วา​ ‘เนย​สด​’ ​นัน่​เอง

sugar

น้ําตาล (Sugar) คือ​ สารประกอบ​คารโบไฮเดรต​ประเภท​โม​โน​แซ็กคา​ไร​ด (monosaccharide) และ​ได​แซ็กคา
ไร​ด (disaccharide) ซึ่ง​มี​รส​หวา​น ​โดย​ทัว่ไป​จะ​ได​มาก​จาก​ออย​ มะ​พราว​ แต​โดย​ทัว่ไป​แลว​จะ​เรียก​อาหาร​ที่​มี
รส​หวาน​วา​น้ําตาล​แทบ​ทัง้​สิน้​ เชน​ ทํามา​จาก​ตาล​จะ​เรียก​วา​ตาล​โตนด​ ทํามา​จาก​มะพราว​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​มะ
พราว​ ทํามา​จาก​งวง​จาก​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​จาก​ ทํามา​จาก​งบ​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​งบ​ ทํามา​จาก​ออย​แต​ยัง​ไม​ได
ทําเป็น​น้ําตาล​ทราย​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​ทราย​ดิบ​ ถา​นํามา​ทําเป็น​เม็ด​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​ทราย​ หรือ​ถา​นํามา​ทําเป็น
กอน​แข็ง​คลาย​กรวด​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​กรวด​ ฯลฯ

milk

นม​ หรือ​ น้ํานม (Milk) คือ​ ของเหลว​สี​ขาว​ที่​มี​สาร​อาหาร​ที่​จําเป็น​สําหรับ​เด็ก​หรือ​สัตว​เกิด​ใหม​ ที่​ผลิต​ออก​มา​จาก
เตา​นม​ของ​สัตว​เลีย้ง​ลูก​ดวย​นม​ อาทิ​เชน​ มนุษย​ วัว​ แพะ​ แกะ​ ควา​ย มา​ ลา ​อูฐ​ จาม​รี​ เรี​นเดีย​ร ลา​มา​ แมว​น้ํา
และ​ยัง​รวม​ไป​ถึง​เครื่อง​ดื่ม​ที่​ใช​แทน​นม​ดวย​ เชน​ นม​ถัว่​เห​ลือ​ง น้ํานม​ขาว​ นม​ขาว​โพด​ นม​แอ​ลม​อนดเป็น​ตน

bread

ขนม​ปัง (Bread) เป็น​อาหาร​ที่​ทําจาก​แป ง​สาลี​ที่​ผสม​กับ​น้ําและ​ยีสต​ หรือ​ผง​ฟู​ นอกจาก​น้ี​ยัง​มี​การ​ใช​สวน​ผสม​อื่น​
ๆ เพื่อ​แตง​สี​ รสชาติ​และ​กลิ่น​ แตก​ตาง​กัน​ไป​ตาม​แตละ​ประเภท​ของ​ขนม​ปัง​ และ​ แตละ​ประเทศ​ที่​ทํา โดย
นําสวน​ผสม​มาตี​ให​เขา​กัน​และ​นําไป​อบ​ ขนมปัง​มี​หลาย​ประ​เภท​ เชน​ ขนมปัง​ฝรัง่เศส​ ขนมปัง​ไรย​ หรือ​แม
กระทัง่​เพ​รตเซิ​ล ของ​ขึ้น​ชื่อ​ประเทศ​เยอ​รม​นี

rum

เห​ลา​รัม (Rum) เป็น​ผลพลอยได​จาก​กระบวนการ​ผลิต​น้ําตาล​จาก​ออย​ โดย​นําเอา​กาก​น้ําตาล​หรือ Molasses ไป
หมัก​และ​ผลิต​ออก​มา​เป็น​สุ​รา​ แหลง​ผลิต​เหลา​รัม​สวน​ใหญ​ของ​โลก​นัน้​มา​จาก​แถบ​หมู​เกาะ​ทะเล​แคริบเบียน​และ
บาง​พื้นที่​ของ​ประเทศ​ใน​อเมริกา​กลาง​และ​อเมริกาใต​ซึ่ง​ปลูก​ออย​กัน​มาก
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