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เบเกิลอบเชยลูกเกด Cinnamon Raisin Bagels

เบเกิลอบเชยลูกเกด Cinnamon Raisin Bagels ไมมีอะไรที่ทําใหเราฟินไดมากไปกวาการไดทําเมนูสุดพิเศษ
ที่เราทําเองไดที่บาน แอดครูตองซชวนทําเมนูเด็ด เบเกิลอบเชยลูกเกดขนมปังสไตลสไตลอเมริกัน ซึ่งแอดครูตอง
ซลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย ดัดแปลงจากตําราอาหารชาวยิวสมัยใหม: Challah, Babka,
Bagels & More โดย Shannon Sarna สูตรน้ีแสดงวิธีการเตรียมเบเกิลลูกเกดอบเชย อุปกรณพิเศษเพียงอยางเดียว
ที่ตองใชคือหินอบพิซซาคิดดูสิ เบเกิลอบรอนๆ ทานเป็นอาหารเชารับวันใหม ไปลองทําของอรอยๆ กินกันคะ แคคิดก็
อยากกินแลว มาทําเบเกิลอบเชยลูกเกดกันเลยคะ อรอยเด็ดเมนูระดับมิชิลินสตาร มาคะดาวนโหลดสูตร มือขวา
ควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูเบเกิลอบเชยลูกเกดกันเลยคะ

สูตรเบเกิลอบเชยลูกเกด
ยีสตแหง 2 ชอนชา

น้ําตาล 1/2 ชอนชา

น้ําอุน 1 1/2 ถวยตวง

แป งขนมปังไมฟอก 4 ถวย

อบเชย 2 ชอนชา

2 ชอนชา + เกลือปน

1 ชอนโตะกอง + 2 ชอนชา ขาวบารเลยมอลต

ลูกเกด 3/4 ถวย
 

วิธีทําเบเกิลอบเชยลูกเกด
คนยีสต น้ําตาล และน้ําอุนลงในถวยเล็กๆ จนเขากัน แลวพักไว 5 นาที

ในขณะที่เพื่อนๆรอใหยีสตแอคทีฟ ใหใสแป ง อบเชย เกลือสองชอนชา และขาวบารเลยมอลตหน่ึงชอนโตะลง
ในชามผสมอาหารแบบตัง้พื้นที่มีตะขอเกี่ยว

เมื่อสวนผสมของยีสตเป็นฟองแลว ใหใสลงในชามของเครื่องผสมแป ง ผสมดวยความเร็วตํ่า และหลังจากนัน้
3-4 นาที ใหใสลูกเกดและเพิ่มความเร็วเป็นความเร็วปานกลางถึงตํ่า ผสมเป็นเวลา 5-7 นาทีที่ความเร็วนัน้

พักแป งไว 1 นาที แลวแบงเป็น 8-10 ชิน้ ชิน้ละประมาณ 3-4 ออนซ

ป้ันแป งแตละชิน้ใหเป็นลูกกลมๆ จัดกอนแป งบนถาดอบที่ปูดวยกระดาษรองอบ แลวคลุมดวยผา ปลอยใหแป ง
พัก 15 นาทีกอนดําเนินการตอ

มวนแป งแตละกอนเป็นเสนขนาด 3 ถึง 4 น้ิวโดยใหปลายเรียว

ในการขึ้นรูป ใหพันแป งเป็นเสนรอบสามน้ิวของเพื่อนๆ บีบปลายเขาดวยกันแลวมวนเพื่อยึดยึดใหแนน

นําเบเกิลกลับไปที่ถาดจากตําแหนงที่เพื่อนๆนําออกมา จากนัน้แชเย็นไว 12-18 ชัว่โมง

วันรุงขึ้น เมื่อพรอมที่จะทําตอ ขัน้แรกใหวางพิซซาสโตนบนตะแกรงดานบนของเตาอบ แลวตัง้ใหอุนที่อุณหภู
มิ 500 องศาเซลเซียส หินพิซซาควรอยูในเตาอุนอยางน อย 30 นาที

เติมน้ําในหมอกวาง แลวนําไปตัง้ไฟออนบนไฟรอนปานกลาง-สูง เพิ่มขาวบารเลยมอลตสองชอนชาและเกลือ
เล็กน อย



ปรับความรอนเพื่อใหน้ําเดือด จากนัน้ใสเบเกิลดานแบนขึ้นในน้ํา ตมตอขางละ 30-60 วินาที

เมื่อเสร็จแลวใหยายเบเกิลที่ตมแลวควํ่าหน าลงบนหินพิซซา หลังจากผานไป 10 นาที ใหพลิกเบเกิลแลวอบตอ
อีก 3-5 นาที ขึ้นอยูกับวาเพื่อนๆตองการใหเบเกิลกรอบแคไหน

ทําซํ้าเชนเดียวกันกับเบเกิลที่เหลือ

เมื่อออกจากเตาอบ ปลอยใหเบเกิลเย็น แลวเสิรฟทันที ทานใหอรอยนะคะ

ขอขอบคุณขอมูล – https://www.tasteatlas.com/bagels/recipe/cinnamon-raisin-bagels

ประวัติเบเกิลอบเชยลูกเกด

ตามตํานานกลาวไววา เบเกิลถูกคิดคนขึ้นในปี 1683 เพื่อเป็นเกียรติแก John III Sobieski กษตัริยโปแลนดที่รับผิด
ชอบในการกอบกูเวียนนาจากการยึดครองของตุรกี อยางไรก็ตาม แมจะนายินดี แตตํานานน้ีถือเป็นเรื่องสมมติ
เน่ืองจากไมมีหลักฐานเป็นลายลักษณอักษรเกี่ยวกับเบเกิลในคราคูฟตัง้แตชวงปี 1610 เทานัน้ แตยังมีขนมปังที่ดู
คลาย obwarzanek ในโปแลนดตัง้แตอยางน อยปี 1394 วิธีการที่เบเกิลเกี่ยวของกับชาวยิวเป็นหลักเป็นเรื่องราวใน
ตัวเอง แมวาในยุโรปยุคกลางสวนใหญ ชาวยิวจะถูกหามไมใหทําขนมปังและขายขนมปัง ในโปแลนด สิ่งตางๆ เริ่ม
เปลี่ยนไปในทางที่ดีขึ้น

ประการแรก ในปี 1264 ชาวยิวไดรับสิทธิ ์ในการอบและขายขนมปังโดยดยุกแหงมหานครโปแลนด Bolesław the
Pious อยางไรก็ตาม คริสตจักรไดสัง่หามคริสเตียนไมใหซื้อขนมปังจากชาวยิวอยางรวดเร็ว โดยอางวาขนมปังนัน้
วางยาพิษ ในที่สุด ชาวยิวในโปแลนดก็มีสิทธิขายขนมปังตมแทน ซึ่งทําใหแตกตางจากขนมปังที่คริสเตียนขาย ดัง
นัน้ นับตัง้แตศตวรรษที่ 16 เบเกิลกลายเป็นของชาวยิวอยางเดนชัด และชาวยิวจํานวนมากหันไปขายเบเกิลตาม
ทองถนนเมื่อเงินตึงตัว เบเกิลมาถึงสหรัฐอเมริกาพรอมกับผูอพยพชาวยุโรปตะวันออก แตไมไดออกจากชุมชนชาว
ยิวไปสูประชากรทัว่ไปจนถึงปี 1970 สวนใหญตองขอบคุณการประดิษฐเบเกิลแชแข็งในปี 2503 ซึ่งทําให
เบเกิลสามารถไปถึงทุกมุมของประเทศได .

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

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

bread

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

cinnamon

อบเชย (Cinnamon) เป็นเครื่องเทศที่มีกลิ่นหอม ไดมาจากเปลือกไมชัน้ในที่แหงแลวของตนอบเชย แทง
อบเชยมีสีน้ําตาลแดง มีลักษณะเหมือนแผนไมแหงที่หดงอหลังจากโดนความชื้น มักจะเรียกตามแหลงเพาะ
ปลูกเชน อบเชยจีน อบเชยลังกา อบเชยญวน เป็นตน ในประเทศไทยไมนิยมปลูกเพราะภูมิอากาศไมเหมา
ะสม

salt

เกลือ (Salt) หรือเกลือโซเดียมนัน้มีแรธาตุหลายชนิดที่เป็นประโยชนตอรางกาย หากรับประทานในปริมาณที่
เหมาะสมก็อาจสงผลดีตอสุขภาพรางกาย ดังน้ี ป องกันภาวะความดันโลหิตตํ่า,ป องกันภาวะขาดน้ํา และ
ป องกันการขาดไอโอดีน แตตองรับประทานในขนาดที่เหมาะสมตอวันมิเชนนัน้จะเดิดโทษตอรางกาย มากกวา
ไดประโยชน

barley

ขาวบารเลย หรือบารเลย (Barley) คือธัญพืชชนิดหน่ึง เมื่อสุกจะมีรสสัมผัสเหนียวนุม และมีรสชาติออกมัน
เล็กน อย คนนิยมรับประทานเป็นอาหาร โดยเฉพาะในแถบประเทศอเมริกา นอกจากน้ีบางสวนก็อาจนําขาว
บารเลยมาทําเป็นยา หรือเป็นสวนประกอบหน่ึงในผลิตภัณฑเสริมอาหารอีกดวย ขาวบารเลยนัน้เชื่อกันวามี
สรรพคุณที่สามารถในการรักษาโรคหัวใจและคอเลสเตอรอลสูง อีกทัง้ยังอาจสามารถชวยป องกันโรคตาง ๆ
เชน โรคอวน โรคเบาหวาน หรือแมกระทัง่โรคมะเร็งอีกดวย

raisins

ลูกเกด (Raisins) เป็นของแปรรูปจากองุน โดยการนําเอาองุนสดมาตากจนแหงเป็นสีน้ําตาลจนเกือบเป็นสีดํา
หรือในปัจจุบันจะมีการนําไปอบแหง แลวสีของลูกเกดจะเป็นสีทอง เต็มไปดวยสารอาหารที่มีประโยชน ทัง้สาร
แอนตี้ออกซิแดนซ ที่ยับยัง้การเกิดโรคความเสื่อมทัง้หลาย มีแรธาตุและวิตามินที่ดีตอสุขภาพ เชน ธาตุเหล็ก,
แคลเซียม, โปแตสเซียม, แมกนีเซียม, ไนอาซิน, โฟลาซิน, วิตามิน A และวิตามิน C

 



https://baanbakery.com/

