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เบเกิลอบ​เชย​ลูก​เกด Cinnamon Raisin Bagels

เบเกิลอบ​เชย​ลูก​เกด Cinnamon Raisin Bagels ไมมี​อะไร​ที่​ทําให​เรา​ฟินได​มาก​ไป​กวา​การ​ได​ทําเมนู​สุด​พิเศษ​
ที่​เรา​ทําเอง​ไดที่​บา​น ​แอด​ครู​ตอง​ซชวน​ทําเมนู​เด็ด​ เบเกิลอบ​เชย​ลูกเกด​ขนมปัง​สไตล​สไตล​อเมริกัน​ ซึ่ง​แอด​ครู​ตอง
ซลอง​ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก​แชร​สูตร​เลย​ ดัดแปลง​จาก​ตํารา​อาหาร​ชาว​ยิว​สมัย​ใหม: Challah, Babka,
Bagels & More โดย Shannon Sarna สูตร​น้ี​แสดง​วิธี​การเต​รี​ยม​เบเกิลลูกเกด​อบ​เชย​ อุปกรณ​พิเศษ​เพียง​อยาง​เดียว
ที่​ตอง​ใช​คือ​หิน​อบ​พิซซา​คิด​ดู​สิ​ เบเกิลอบ​รอนๆ​ ทาน​เป็น​อาหาร​เชา​รับ​วัน​ใหม​ ไป​ลอง​ทําของ​อรอยๆ​ กิน​กัน​คะ​ แค​คิด​ก็
อยาก​กิน​แลว​ มา​ทําเบเกิลอบ​เชย​ลูกเกด​กัน​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​เบเกิลอบ​เชย​ลูกเกด​กัน​เลย​คะ

สูตร​เบเกิลอบ​เชย​ลูก​เกด
ยีสต​แหง​ 2​ ชอน​ชา

น้ําตาล​ 1/2 ชอน​ชา

น้ําอุน​ 1 1/2 ถวย​ตวง

แป ง​ขนมปัง​ไม​ฟอก​ 4 ถวย

อบเชย​ 2​ ชอน​ชา

2 ชอน​ชา​ + เก​ลือ​ปน

1 ชอน​โตะ​กอง​ + 2 ชอน​ชา​ ขาว​บารเลย​มอ​ลต

ลูก​เกด​ 3/4 ถวย
 

วิธี​ทําเบเกิลอบ​เชย​ลูก​เกด
คน​ยีสต​ น้ําตาล​ และ​น้ําอุน​ลง​ใน​ถวย​เล็กๆ​ จน​เขา​กัน​ แลว​พัก​ไว​ 5 นา​ที

ใน​ขณะ​ที่​เพื่อน​ๆรอ​ให​ยีสต​แอ​คที​ฟ ให​ใส​แป ง​ อบ​เชย​ เกลือ​สอง​ชอน​ชา​ และ​ขาว​บารเลย​มอ​ลตหน่ึง​ชอน​โตะ​ลง
ใน​ชาม​ผสม​อาหาร​แบบ​ตัง้​พื้นที่​มี​ตะ​ขอ​เกี่​ยว

เมื่อ​สวน​ผสม​ของ​ยีสต​เป็น​ฟอง​แลว​ ให​ใส​ลง​ใน​ชาม​ของ​เครื่อง​ผสม​แป ง​ ผสม​ดวย​ความเร็ว​ตํ่า และ​หลัง​จาก​นัน้​
3-4 นา​ที​ ให​ใส​ลูกเกด​และ​เพิ่ม​ความเร็ว​เป็น​ความเร็ว​ปาน​กลาง​ถึง​ตํ่า ผสม​เป็น​เวลา​ 5-7 นาที​ที่​ความ​เร็ว​นัน้

พัก​แป ง​ไว​ 1 นา​ที​ แลว​แบง​เป็น​ 8-10 ชิน้​ ชิน้​ละ​ประ​มา​ณ 3-4 ออ​นซ

ป้ัน​แป ง​แตละ​ชิน้​ให​เป็น​ลูก​กลม​ๆ จัด​กอน​แป ง​บน​ถาด​อบ​ที่​ปู​ดวย​กระดาษ​รอง​อบ​ แลว​คลุม​ดวย​ผา​ ปลอย​ให​แป ง
พัก​ 15 นาที​กอน​ดําเนิน​การ​ตอ

มวน​แป ง​แตละ​กอน​เป็น​เสน​ขนาด​ 3 ถึง​ 4 น้ิว​โดย​ให​ปลาย​เรี​ยว

ใน​การ​ขึ้น​รูป​ ให​พัน​แป ง​เป็น​เสน​รอบ​สาม​น้ิว​ของ​เพื่อน​ๆ บีบ​ปลาย​เขา​ดวย​กัน​แลว​มวน​เพื่อ​ยึด​ยึด​ให​แน​น

นําเบเกิลกลับ​ไป​ที่​ถาด​จาก​ตําแหนง​ที่​เพื่อน​ๆนําออก​มา​ จาก​นัน้​แช​เย็น​ไว​ 12-18 ชัว่​โมง

วัน​รุง​ขึ้น​ เมื่อ​พรอม​ที่​จะ​ทําตอ​ ขัน้​แรก​ให​วาง​พิซซา​สโตน​บน​ตะแกรง​ดาน​บน​ของ​เตา​อบ​ แลว​ตัง้​ให​อุน​ที่​อุณห​ภู
มิ​ 500 องศา​เซลเซียส​ หิน​พิซซา​ควร​อยู​ใน​เตา​อุน​อยาง​น อย​ 30 นา​ที

เติม​น้ําใน​หมอ​กวาง​ แลว​นําไป​ตัง้​ไฟ​ออน​บน​ไฟ​รอน​ปาน​กลาง​-สูง​ เพิ่ม​ขาว​บารเลย​มอ​ลตสอง​ชอน​ชา​และ​เกลือ
เล็ก​น อย



ปรับ​ความ​รอน​เพื่อ​ให​น้ําเดือด​ จาก​นัน้​ใส​เบเกิลดาน​แบน​ขึ้น​ใน​น้ํา ตม​ตอ​ขาง​ละ​ 30-60 วิ​นา​ที

เมื่อ​เสร็จ​แลว​ให​ยาย​เบเกิลที่​ตม​แลว​ควํ่าหน า​ลง​บน​หิน​พิซซา​ หลัง​จาก​ผาน​ไป​ 10 นา​ที​ ให​พลิก​เบเกิลแลว​อบ​ตอ
อีก​ 3-5 นา​ที​ ขึ้น​อยู​กับ​วา​เพื่อน​ๆตองการ​ให​เบเกิลกรอบ​แค​ไหน

ทําซํ้าเชน​เดียวกัน​กับ​เบเกิลที่​เห​ลือ

เมื่อ​ออก​จาก​เตา​อบ​ ปลอย​ให​เบเกิลเย็น​ แลว​เสิรฟ​ทัน​ที​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – https://www.tasteatlas.com/bagels/recipe/cinnamon-raisin-bagels

ประ​วัติ​เบเกิลอบ​เชย​ลูก​เกด

ตาม​ตํานาน​กลาว​ไว​วา​ เบเกิลถูก​คิดคน​ขึ้น​ใน​ปี​ 1683 เพื่อ​เป็น​เกีย​รติ​แก John III Sobieski กษตัริย​โปแลนด​ที่​รับ​ผิด
ชอบ​ใน​การก​อบ​กู​เวียนนา​จาก​การ​ยึด​ครอง​ของ​ตุรกี​ อยางไร​ก็​ตาม​ แม​จะ​นา​ยิน​ดี​ แต​ตํานาน​น้ี​ถือ​เป็น​เรื่อง​สม​มติ​
เน่ืองจาก​ไมมี​หลัก​ฐาน​เป็น​ลาย​ลักษณ​อักษร​เกี่ยว​กับ​เบเกิลใน​ครา​คู​ฟตัง้แต​ชวง​ปี​ 1610 เทา​นัน้​ แต​ยัง​มี​ขนมปัง​ที่​ดู
คลาย​ obwarzanek ใน​โปแลนด​ตัง้แต​อยาง​น อย​ปี​ 1394 วิธี​การ​ที่​เบเกิลเกี่ยวของ​กับ​ชาว​ยิว​เป็น​หลัก​เป็น​เรื่อง​ราว​ใน
ตัว​เอง​ แมวา​ใน​ยุโรป​ยุค​กลาง​สวน​ใหญ​ ชาว​ยิว​จะ​ถูก​หาม​ไม​ให​ทําขนมปัง​และ​ขาย​ขนม​ปัง​ ใน​โป​แลนด​ สิ่ง​ตางๆ​ เริ่ม
เปลี่ยน​ไป​ใน​ทาง​ที่​ดี​ขึ้น

ประการ​แรก​ ใน​ปี​ 1264 ชาว​ยิว​ได​รับ​สิทธิ ์​ใน​การ​อบ​และ​ขาย​ขนมปัง​โดย​ดยุ​กแหง​มหานคร​โป​แลน​ด Bolesław the
Pious อยางไร​ก็​ตาม​ คริ​สตจักร​ได​สัง่​หาม​คริสเตียน​ไม​ให​ซื้อ​ขนมปัง​จาก​ชาว​ยิว​อยาง​รวด​เร็ว​ โดย​อาง​วา​ขนมปัง​นัน้
วางยา​พิษ​ ใน​ที่​สุด​ ชาว​ยิว​ใน​โปแลนด​ก็​มี​สิทธิ​ขาย​ขนมปัง​ตม​แทน​ ซึ่ง​ทําให​แตก​ตาง​จาก​ขนมปัง​ที่​คริสเตียน​ขาย​ ดัง
นัน้​ นับ​ตัง้แต​ศตวรรษ​ที่​ 16 เบเกิลกลาย​เป็น​ของ​ชาว​ยิว​อยาง​เดน​ชัด​ และ​ชาว​ยิว​จํานวน​มาก​หัน​ไป​ขาย​เบเกิลตาม
ทอง​ถนน​เมื่อ​เงิน​ตึง​ตัว​ เบเกิลม​าถึง​สหรัฐอเมริกา​พรอม​กับ​ผู​อพยพ​ชาว​ยุโรป​ตะวัน​ออก​ แต​ไม​ได​ออก​จาก​ชุมชน​ชาว
ยิว​ไป​สู​ประชากร​ทัว่ไป​จนถึง​ปี​ 1970 สวน​ใหญ​ตอง​ขอบคุณ​การ​ประ​ดิษฐ​เบเกิลแช​แข็ง​ใน​ปี​ 2​503 ซึ่ง​ทําให
เบเกิลสามารถ​ไป​ถึง​ทุก​มุม​ของ​ประเทศ​ได​ .​

วัตถุ​ดิบ​เบเกิลอบ​เชย​ลูก​เกด
yeast

https://baanbakery.com/


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

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

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

cinnamon

อบ​เชย​ (Cinnamon) เป็น​เครื่อง​เทศ​ที่​มี​กลิ่น​หอม​ ได​มา​จาก​เปลือก​ไม​ชัน้​ใน​ที่​แหง​แลว​ของ​ตน​อบ​เชย​ แทง
อบเชย​มี​สี​น้ําตาล​แดง​ มี​ลักษณะ​เหมือน​แผน​ไม​แหง​ที่​หด​งอ​หลัง​จาก​โดน​ความ​ชื้น​ มัก​จะ​เรียก​ตาม​แหลง​เพาะ
ปลูก​เชน​ อบเชย​จี​น ​อบเชย​ลัง​กา​ อบเชย​ญวน​ เป็น​ตน​ ใน​ประเทศไทย​ไม​นิยม​ปลูก​เพราะ​ภูมิ​อากาศ​ไม​เห​มา
ะสม

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

barley

ขาว​บารเลย​ หรือ​บารเ​ลย (Barley) คือ​ธัญพืช​ชนิด​หน่ึง​ เมื่อ​สุก​จะ​มี​รส​สัมผัส​เหนียว​นุม​ และ​มี​รสชาติ​ออก​มัน
เล็ก​น อย​ คน​นิยม​รับ​ประทาน​เป็น​อา​หาร​ โดย​เฉพาะ​ใน​แถบ​ประเทศ​อเมริกา​ นอกจาก​น้ี​บาง​สวน​ก็​อาจ​นําขาว
บารเลย​มา​ทําเป็น​ยา​ หรือ​เป็น​สวน​ประกอบ​หน่ึง​ใน​ผลิตภัณฑ​เสริม​อาหาร​อีก​ดวย​ ขาว​บารเลย​นัน้​เชื่อ​กัน​วา​มี
สรรพคุณ​ที่​สามารถ​ใน​การ​รักษา​โรค​หัวใจ​และ​คอเลสเตอรอล​สูง​ อีก​ทัง้​ยัง​อาจสามารถ​ชวย​ป องกัน​โรค​ตาง​ ๆ
เชน​ โรค​อวน​ โรค​เบา​หวา​น ​หรือ​แม​กระทัง่​โรค​มะเร็ง​อีก​ดวย

raisins

ลูก​เกด (Raisins) เป็น​ของ​แปรรูป​จาก​องุน​ โดย​การนําเอา​องุน​สด​มา​ตาก​จน​แหง​เป็น​สี​น้ําตาล​จน​เกือบ​เป็น​สี​ดํา
หรือ​ใน​ปัจจุบัน​จะ​มี​การนําไป​อบ​แหง​ แลว​สี​ของ​ลูกเกด​จะ​เป็น​สี​ทอง​ เต็ม​ไป​ดวย​สาร​อาหาร​ที่​มี​ประ​โยชน​ ทัง้​สาร
แอนตี้​ออก​ซิ​แดน​ซ ที่​ยับยัง้​การ​เกิด​โรค​ความ​เสื่อม​ทัง้​หลาย​ มี​แร​ธาตุ​และ​วิตามิน​ที่​ดี​ตอ​สุข​ภาพ​ เชน​ ธาตุ​เหล็ก​,
แคลเซียม​, โป​แตสเซี​ยม​, แมก​นี​เซี​ยม​, ไน​อา​ซิ​น, โฟลา​ซิ​น, วิ​ตา​มิน A และ​วิ​ตา​มิน C

 



https://baanbakery.com/

