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ขนมปัง​เฮ​เซล​นัท Pain Aux Noisettes

ขนมปัง​เฮ​เซล​นัท Pain Aux Noisettes | วัน​น้ี​แอด​มิ​นจะ​นําเสนอ​เมนู​ขนมปัง​สไตล​ฝรัง่เศส​ ซึ่ง​แอด​มิ​นลอง
ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก​แชร​สูตร​เลย​ นัน่​คือ​ขนมปัง​เฮ​เซล​นัท อรอย​จน​คง​ทํา มงลง​แน​นอ​น ​สูตร​สูตร​น้ี
ดัดแปลง​มา​จาก​ตํารา The Bread Bible โดย Beth Hensperger คุณ​สามารถ​ใช​ถัว่​ชนิด​อื่น​แทน​เฮ​เซล​นัทได​เชน​กัน​
ใช​วิธี​เดียวกัน​ลอง​ทําตาม​วิธี​ทํานะ​คะ​ รับรอง​วา​ทําตาม​ได​ไม​ยาก​ ควา​มอ​รอย​ระดับ​มิ​ชิ​ลิ​นสตา​ร แต​ความ​ยาก​ระดับ
บาน​ๆ เพื่อ​ไม​ให​เป็นการ​เสีย​เวลา​ ไป​ลุย​กัน​เลย​ มา​ทําขนมปัง​เฮ​เซล​นัทกัน​ แค​คิด​ก็​อดใจ​ไม​ไหว​แลว​ 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​เฮ​เซล​นัทกัน​เลย​คะ

สูตร​ขนมปัง​เฮ​เซล​นัท
เฮ​เซล​นัท 2 1/2 ถวย​ตวง​ หัน่​หยาบๆ​และ​คัว่​เล็ก​น อย​ (หรือ​ถัว่​อื่นๆ​)

แป ง​โฮ​ลวีต​ 2​ 1/2 ถวย

น้ําอุน​ 1 1/4 ถวย

ยีสต​แหง​ 2​ ชอน​โตะ
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สูตร​ขนมปัง​เฮ​เซล​นัท
น้ําตาล​ทราย​แดง​ 1/4 ถวย

นม​อุน​ 1 ถวย​ (หรือ​น้ําเปลา​ หรือ​นม​ถัว่​เหลือง​ที่​ไม​ปรุง​แตง​สําหรับ​ผลิตภัณฑ​นม​ที่​ไมใช​นม)

น้ํามัน​วอ​ลนัท 1/2 ถวย​ (หรือ​น้ํามัน​เฮ​เซล​นัท)

เกลือ​ 2​ 1/2 ชอน​ชา

แป ง​เอนกประสงค​ประ​มา​ณ 3 ถวย
 

วิธี​ทําขนมปัง​เฮ​เซล​นัท
ผสม​เฮ​เซล​นัท 1 1/4 ถวย​กับ​แป ง​โฮ​ลวีต​ 1 ถวย​ จาก​นัน้​บด​ให​เป็น​เน้ือ​เดียวกัน​เกือบ​เทา​แป ง

ละลาย​ยีสต​และ​โรย​น้ําตาล​ทราย​แดง​ใน​น้ําอุน​ 1/4 ถวย​ รอ​ 10 นาที​เพื่อ​ให​ยีสต​ทํางาน

ใช​ชาม​ใบ​ใหญ​แลว​เติม​น้ําที่​เห​ลือ​ นม​ น้ํามัน​ น้ําตาล​และ​เกลือ​ลง​ไป​ ผัด​ให​เขา​กัน​ แลว​ใส​สวน​ผสม​ของ​ยีสต​ลง
ไป

ใส​สวน​ผสม​ของ​เฮ​เซล​นัทและ​แป ง​โฮ​ลวีต​ตอ​ไป

ผสม​แป ง​โฮ​ลวีต​ที่​เหลือ​ลง​ไป​ แลว​นวด​จน​แป ง​ขึ้น​เป็น​รูป​ราง​ นวด​แป ง​อเนกประสงค​ใน​ชุด​ 1/2 ถวย​ — แป ง​ที่
ได​ควร​จะ​นุม​และ​ยืด​หยุน

นวด​ตอ​อีก​ 10 นา​ที​ จาก​นัน้​ใส​น้ํามัน​และ​ใส​ใน​ชาม​ จาก​นัน้​ปิด​ฝา​และ​พัก​ไว​เพื่อ​ให​ขึ้น​อีก​สอง​ชัว่​โมง

แบง​แป ง​ออก​เป็น​สอง​สวน​ แลว​ป้ัน​เป็น​กอน​กลม​ ทา​แป ง​บาง​ๆ ดวย​น้ํามัน​ แลว​หอ​ดวย​ฟิลม​ พัก​ไว​ 45 นา​ที

ใน​ขณะ​เดียว​กัน​ เปิด​เตา​อบ​ไว​ที่​ 190 องศา​เซล​เซี​ยส

ครัง้​หน่ึง​กอน​แป ง​ได​พัก​แลว​แกะ​ออก​แลว​วาง​บน​หิน​อบ​ หาก​เพื่อน​ๆไมมี​ถาด​อบ​ที่​ปู​ดวย​กระดาษ​รอ​งอบ

กอน​ที่​เพื่อน​ๆจะ​นํามัน​เขา​เตา​อบ​เพื่อ​อบ​ ให​ทําสแล​ช 3-4 ครัง้​บน​พื้น​ผิว​ของ​แตละ​อัน​แลว​ฉีด​ดวย​น้ํา

ใต​ตะแกรง​ที่​วาง​ขนม​ปัง​ ให​ใส​กระทะ​ดวย​น้ําเดือด​ เพราะ​มัน​จะ​ระเหย​ไป​เมื่อ​อบ​ขนม​ปัง​ และ​สราง​ไอ​น้ํา

อบ​เป็น​เวลา​ 45 นา​ที​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ
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ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – https://www.tasteatlas.com/pain-aux-noix/recipe/pain-aux-noisettes

ประวัติ​ขนมปัง​เฮ​เซล​นัท

วัตถุดิบ​ขนมปัง​เฮ​เซล​นัท
hazelnuts

เฮ​เซล​นัท (Hazelnuts) มี​รส​หวา​น ​และ​สามารถ​รับ​ประทาน​ได​ทัง้​ดิบ​ อบ​ หรือ​บด​เป็น​ครีม​ เหมือน​กับ​ถัว่ๆ​อื่นๆ​
เฮ​เซล​นัทอุดม​ไป​ดวย​สาร​อา​หาร​ และ​มี​โปร​ตี​น ​ไข​มัน​ วิ​ตา​มิ​น ​และ​แร​ธาตุ​เป็น​สวน​ประกอบ​สูง​ ถึง​แม​จะ​มี​แค
ลลอรี่​สูง​ก็​ตาม​ แต​เฮ​เซล​นัทก็​มี​สาร​อา​หาร​ และ​ไข​มัน​เพื่อ​สุขภาพ​ที่​ดี​มาก​มาย​ ยิ่ง​กวา​นัน้​ เฮ​เซล​นัทยัง​เป็น​แหลง
ของ​ไข​มัน​ไม​อิ่ม​ตัว​เชิง​เดี่ยว​ และ​เชิง​ซอ​น ​มี​กรด​ไข​มัน​โอ​เม​กา 6 และ​โอ​เม​กา 9 เชน​ กรด​โอ​เลอิก

wheat flour

แป ง​ขาว​สา​ล ี(wheat flour) เป็น​แป ง​ที่​ได​จาก​เมล็ด​ของ​ขาว​สา​ลี (wheat) นํามา​โม​ให​เป็น​ผง​ละ​เอียด​ โปรตีน​ใน
แป ง​สา​ลี​ ทําให​แป ง​สาลี​มี​สมบัติ​เฉพาะ​ที่​ตาง​จาก​แป ง​อื่น​ ประกอบ​ดวย​ โปร​ตี​นก​ลูเต​นิ​นและ​ไกล​อะดิน​ ใน
สัดสวน​เทา​ๆ กัน​ จะ​สราง​พันธะ​ได​ซัลไฟ​ด ทําให​ได​กลูเต​น ​ซึ่ง​มี​ลักษณะ​เหนียว​และ​ยืด​หยุน​ สามารถ​เก็บ​กัก
กาซ​คารบอน​ได​ออก​ไซ​ด ที่​ผลิต​ขึ้น​โดยสาร​ที่​ทําให​ขึ้น​ฟู​ เชน​ ยีสต​ หรือ​ผง​ฟู​ เอา​ไว​ได​ ทําให​รักษา​รูป​ทรง​ได

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

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

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
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