
ขนมปัง​นาน Naan

ขนมปัง​นาน Naan

ขนมปัง​นาน Naan ถา​เพื่อน​ๆกําลัง​คนหา​สูตร​ขนมปัง​นาน​เด็ดๆ​ แอด​ครู​ตอง​ซก็​วา​มา​ถูก​ที่​แลว​คะ​ ถูก​ตอง​แลว​คะ
แอด​ครู​ตอง​ซมา​ชวน​ทําขนมปัง​นา​น ​ขนมปัง​นาน​ตน​ตํารับ​ สูตร​น้ี​ดัดแปลง​มา​จาก vahrehvah ที่​กิน​กับ​แกง​อินเดีย​นะ
ฮึ้มอ​ยา​บอก​ใคร​ เหนียว​นุม​ อรอย​หอม​มาก​ มา​กัน​เต็มๆ​ตอง​จด​สูตร​เอา​ไว​ คิด​ดู​สิ​สไตล​อิน​เดีย​ ซึ่ง​แอด​ครู​ตอง​ซลอง
ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก​แชร​สูตร​เลย​ ไป​เปิด​ตํานาน​ความ​อรอย​กัน​คะ​ โอย​.​.​อยาก​กิน​แลว​น้ําลาย​ไหล​ มา
ทําขนมปัง​นาน​เจา​คะ​ อรอย​เด็ด​แสง​ออก​ปาด​ 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​ขนมปัง​นาน​กัน​เลย​คะ

สูตร​ขนมปัง​นาน
แป ง​เอนก​ประ​สงค​ 3 ถวย​ (360 กรัม​)

ยีสต​แหง​ 1 ชอน​ชา

เกลือ​เพื่อ​ปรุง​รส

น้ําตาล​ 1/2 ชอน​ชา

นม​ 1 ถวย​ (120 มล​.​) ตาม​ชอบ
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สูตร​ขนมปัง​นาน
น้ํามัน​ 1 ชอน​ชา

น้ําตาม​ความ​จําเป็น
 

วิธี​ทําขนมปัง​นาน
รอน​แป ง​ลง​ใน​ชาม​ผสม

ผสม​ยีสต​กับ​น้ําอุน​ 1 ถวย​ (120 มล​.​) แลว​พัก​ไว​ เพื่อ​ให​ยีสต​มี​เวลา​กระ​ตุน

ใน​ชาม​ผสม​ ใส​แป ง​ เก​ลือ​ นม​ ถา​ตอง​การ​ และ​สวน​ผสม​ของ​ยีสต​ แลว​ผสม​ให​เขา​กัน

นวด​ให​แป ง​ขึ้น​เป็น​กอน​สามารถ​ป้ัน​ได​ เติม​น้ําตาม​ความ​จําเป็น

แป ง​ที่​ได​ควร​เป็น​ดาน​ที่​เหนียว​มาก​กวา​ เมื่อ​เพื่อน​ๆได​แป ง​พรอม​แลว​ ให​ปิด​ฝา​แลว​พัก​ไว​ 2​0 นา​ที

แบง​แป ง​ออก​เป็น​ลูก​เล็กๆ​ ถา​แป ง​เกาะ​มือ​เพื่อน​ๆมาก​เกิน​ไป​ ให​ทา​น้ํามัน​มือ​เมื่อ​เพื่อน​ๆตองการ​ป้ัน​แป ง

รอน​แป ง​แตละ​กอน​แลว​คลึง​ดวย​หมุด​กลิง้

วาง​นาน​บน​ถาด​อบ​และ​อบ​ใน​เตา​อบ​ที่​อุน​ไว​สูงสุด​ประมาณ​ 2​ นา​ที​ ตรวจ​สอบ​ให​แนใจ​วา​ได​วาง​กระทะ​ไว​ใกล​กับ
แหลง​ความ​รอน​มาก​ที่​สุด

หรือ​เพื่อน​ๆสามารถ​อบ​นาน​บน​เตา​ วาง​นาน​บน​ถาด​อบ​ จาก​นัน้​เมื่อ​เกิด​ฟอง​ปรากฏ​ขึ้น​บน​พื้น​ผิว​แลว​ ให​พลิก
กระทะ​และ​ปรุง​อาหาร​สวน​บน​ดวย​ไฟ​แบบ​เปิด

เมื่อ​อบ​เสร็จ​แลว​ ให​ทา​เนย​กับ​เนยใส​หรือ​เนย​ แลว​เสิรฟ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

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

ประวัติ​ขนมปัง​นาน

คําวา​ นา​น ​มา​จาก​คําภาษา​เปอรเซีย​ทัว่ไป​สําหรับ​คําวา​ขนม​ปัง​ ใน​ขณะ​ที่​การก​ลา​วถึง​ครัง้​แรก​ของ​นาน​นัน้​มีอายุ​ราว​ปี​
ค.​ศ.​ 1300 ใน​บันทึก​ยอ​ของ​เขา Amir Kushrau กวี​ชาว​อิน​โด​-เปอรเซีย​กลาว​ถึงnaan-e-tunuk</em > (อบ​บน​ทา
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วา​) และ​ naan-e-tanuri (อบ​ใน​เตา​ทัน​ดู​ร) ขนมปัง​ทัง้​สอง​ชนิด​ที่​จัด​เตรียม​ไว​ที่​ราช​สํานัก​ ใน​ชวง​ยุค​โม​กุล​ซึ่ง​กิน​เวลา
ตัง้แต​ศตวรรษ​ที่​ 16 ถึง​ 19 อาหาร​เชา​ทัว่ไป​ที่​ราชวงศ​ใน​สมัย​นัน้​รับ​ประ​ทาน​คือ keema หรือ kebab กับ naan ใน
ภาษา​อังกฤษ​ คําวา naan ปรากฏ​ครัง้​แรก​ใน​หนังสือ​ทอง​เที่ยว​ของ Willam Tooke ตัง้แต​ปี​ 1803 และ​ใน​ปี 1979
naan ได​กลาย​เป็น​ตัว​สะกด​ภาษา​อังกฤษ​มาตร​ฐาน​ นอกจาก​อินเดีย​แลว​ นาน​ยัง​เป็น​วัตถุดิบ​หลัก​ ใน​ประเทศ​ตางๆ​
เชน​ ปากีสถาน​ บัง​คลา​เทศ​ ศรี​ลัง​กา​ และ​ บัง​คลา​เทศ​ 

วัตถุดิบ​ขนมปัง​นาน
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

salt

เก​ลือ (Salt) หรือ​เกลือ​โซเดียม​นัน้​มี​แร​ธาตุ​หลาย​ชนิด​ที่​เป็น​ประโยชน​ตอ​ราง​กาย​ หาก​รับ​ประทาน​ใน​ปริมาณ​ที่
เหมาะ​สม​ก็​อาจ​สง​ผล​ดี​ตอ​สุขภาพ​ราง​กาย​ ดัง​น้ี​ ป องกัน​ภาวะ​ความ​ดัน​โลหิต​ตํ่า,ป องกัน​ภาวะ​ขาด​น้ํา และ
ป องกัน​การ​ขาด​ไอ​โอ​ดี​น ​แต​ตอง​รับ​ประทาน​ใน​ขนาด​ที่​เหมาะ​สม​ตอ​วัน​มิ​เชน​นัน้​จะ​เดิดโทษ​ตอ​ราง​กาย​ มากกวา
ได​ประ​โย​ชน

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
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