
เพ​รทเซล Pretzel

เพ​รทเซล Pretzel

เพ​รทเซล Pretzel  วัน​น้ี​แอด​ชู​ครีม​จะ​มา​ชวน​ทําขนมปัง​สไตล​เยอรมัน​ ซึ่ง​แอด​ชู​ครีม​ลอง​ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย
คะ​ อยาก​แชร​สูตร​เลย​ นัน่​คือ​เพ​รทเซล​ อรอย​จน​คง​ทํา มงลง​แน​นอ​น ​สูตร​ดัง้เดิม​สําหรับ​เพ​รทเซล​ สูตร​น้ี​ดัดแปลง​มา
จาก​เว็บ​ไซ​ต The Oma Way: Authentic German Recipes ขนมปัง​เพ​รซเซล​ที่​กรอบ​นอก​ นุม​ใน​จะ​กิน​สดๆ​ หรือ​จิม้
กับ​ซอส​ใดๆ​คือ​ดี​ยลอง​ทําตาม​วิธี​ทํานะ​คะ​ รับรอง​วา​ทําตาม​ได​ไม​ยาก​ แอด​ชู​ครีม​รับ​ประกัน​ความ​อรอย​ระ​ดับ​ 5 ดาว​คะ​
เพื่อ​ไม​ให​เป็นการ​เสีย​เวลา​ ไป​ลุย​กัน​เลย​ มา​ทําเพ​รทเซล​กัน​ ไป​เปิด​ตํานาน​ความ​อรอย​กัน​คะ​ 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​เพ​รทเซล​กัน​เลย​คะ

สูตร​เพ​รทเซล
– สําหรับ​สวน​แป ง

แป ง​ 500 กรัม​ (1.​1 ปอนด​) อเนก​ประ​สง​ค

ยีสต​ 1 หอ​ เพิ่ม​ขึ้น​อยาง​รวด​เร็ว

น้ําตาล​ 1 1/2 ชอน​โตะ

เนย​ 4 ชอน​โตะ​ ละ​ลาย

น้ําเปลา​ 300 มล​.​ (1 1/4 ถวย​) อุน
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สูตร​เพ​รทเซล
– สําหรับ​สวน LYE

น้ํา 1 1/2 ลิต​ร (1.6 qt)

เก​ลือ​ 1 1/2 ชอน​ชา

เบก​กิง้โซดา​ 2​ ชอน​โตะ

อื่นๆ​:

เกลือ​หยาบ​ 1-2 ชอน​โตะ

วิธี​ทําเพ​รทเซล
ติด​ตะขอ​เกี่ยว​เขา​กับ​เครื่อง​ผสม​แป ง​ ใส​แป ง​ น้ําตาล​ และ​ยีสต​ลง​ใน​ชาม​ผสม​ แลว​ผสม​ดวย​ชอน​ ละลาย​เนย
และ​ผสม​ใน​น้ําอุน​ นวด​แป ง​ดวย​ความเร็ว​ตํ่าประ​มา​ณ 6 นา​ที​ คอยๆ​ ใส​เนย​และ​น้ําลง​ใน​สวน​ผสม​ที่​แหง​ หาก
เพื่อน​ๆหัน่​สิน​ใจ​ใช​เครื่อง​ผสม​อาหาร​แบบ​ใช​มือ​ถือ​แทน​ ให​นวด​ดวย​ตะขอ​ประ​มา​ณ 10 นา​ที

เคลือบ​ชาม​ดวย​แป ง​ แลว​ใส​แป ง​ลง​ไป​ คลุม​ดวย​ผา​เช็ด​ครัว​แลว​ทิง้​ไว​ให​ขึ้น​ประมาณ​หน่ึง​ชัว่โมง​หรือ​จน​แป ง​ขึ้น
เป็น​สอง​เทา​ นวด​แป ง​ที่พัก​ไว​ดวย​มือ​ของ​เพื่อน​ๆ ป้ัน​เป็น​กอน​ยาว​ แลว​หัน่​เป็น​ชิน้​เทา​กัน​ 12 ชิน้​ (แตละ​ชิน้​ประ
มา​ณ 70 กรัม​/2.​5 ออนซ​)

ถัด​ไป​ มวน​ชิน้​เป็น​เสน​ขนาด​ 2​0 น้ิว​ (50 ซม​.​) ตรวจ​สอบ​ให​แนใจ​วา​สวน​ตรง​กลาง​ยัง​คง​หนา​กวา​ปลาย​ ปลาย
แถบ​ควร​หนา​เหมือน​ดิน​สอ​ ป้ัน​แถบ​ให​เป็น​เพ​รทเซล

ใน​การ​ทําน้ําดาง​ ให​เท​น้ําลง​ใน​หมอ​ดาน​สูง​ ปรุง​รส​ดวย​เก​ลือ​ แลว​นําไป​ตม​ นํากระทะ​ออก​จาก​เตา​ แลว​คอยๆ​ ใส
เบก​กิง้โซดา​ลง​ไป​ คน​ให​เขา​กัน​ โซดา​จะ​ทําให​เกิด​ฟอง​ นําสวน​ผสม​กลับ​ไป​ตม​ จาก​นัน้​จุม​เพ​รทเซล​ลง​ใน​น้ําดาง
เป็น​เวลา​ 30 วิ​นา​ที​ (ตรวจ​สอบ​ให​แนใจ​วา​ได​ปิด​ฝา​ไว​ใน​ของเหลว​ทัง้​หมด​)

ปิด​ชัน้​ระบาย​ความ​รอน​ดวย​กระดาษ​รอง​อบ​ ใช​ทัพพี​รอน​แป ง​เพ​รทเซล​ไป​วาง​บน​ตะแก​รง​ เช็ด​ให​แหง​ดวย
กระดาษ​ชําระ​ ถา​ชอบ​ หัน่​ตาม​แนว​นอน​ใน​สวน​ที่​หนา​ของ​เพ​รทเซล​แลว​โรย​ดวย​เก​ลือ​หยาบ

วาง​เพ​รทเซล​ลง​บน​ถาด​อบ​ที่​ปู​ดวย​กระดาษ​รอง​อบ​ ทิง้​ไว​ 15-20 นา​ที​ อบ​เพ​รทเซล​บน​ตะแกรง​ตรง​กลาง​ใน​เตา
อบ​ที่​อุน​ไว​ที่​ 180-190 องศา​เซลเซียส​ (350-375 องศา​ฟาเรนไฮต​) เป็น​เวลา​ 15 ถึง​ 2​0 นา​ที​ นําเพ​รทเซล​ออก
จาก​เตา​อบ​และ​ปลอย​ให​เย็น​บน​ตะแกรง​ทําความ​เย็น​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

 



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

ประวัติ​เพ​รทเซล

พื้น​หลัง​ของ​ขนม​เพ​รทเซิ​ลนัน้​ไม​ชัดเจน​นัก​ โดย​มี​เรื่อง​ราว​มากมาย​ที่​หมุน​รอบ​ตัว​มัน​ บาง​แหลง​อาง​วา​ชื่อ​อาหาร​มา
จาก​คําภาษา​ละติน​วา​ pretiolas หมาย​ถึงรางวัล​เล็กๆ​ นอยๆ และ​พระ​สงฆ​ชาว​อิตาลี​ได​มอบ​ขนม​เพ​รทเซิ​ลให​กับ
เด็กๆ​ เพื่อ​เป็น​รางวัล​สําหรับ​ขอ​พระ​คัมภีร​ที่​ได​เรียน​รู​ และ​คําอธิษฐาน​ บาง​คน​เชื่อม​โยง​ชื่อ​ดวย​นิ​พจน​ bracellus
(สรอย​ขอ​มือ​) และ​ bracchiola (แขน​เล็ก​) บาง​คน​เชื่อ​วา​รูป​ทรง​ของ​ขนม​แสดง​ถึง​การ​ไขว​แขน​ใน​การ​อธิษฐาน​ตอ​ตรี
เอกา​นุ​ภาพ

ใน​ชวง​เขา​พรรษา​มัก​รับ​ประทาน​จาน​น้ี​เน่ืองจาก​ไมมี​น้ํามัน​หมู​ นม​หรือ​ไข​ ใน​ประเทศ​เยอรมนี​ใน​ชวง​เทศกาล​อีส​เตอร​
เพ​รทเซิ​ลถูก​ซอน​ไว​รอบ​ๆ ฟารม​เพื่อ​ให​เด็กๆ​ ได​คน​พบ​ ขนม​น้ี​ยัง​ใช​เป็น​สัญลักษณ​ของ​กิลด Bakers อยาง​น อย​ก็
ตัง้แต​ชวง​ปี​ 1100 ใน​ชวง​ปลาย​ทศ​วรรษ​ 1700 ขนม​ดัง​กลาว​ถูก​นําเขาไป​ยัง​สหรัฐอเมริกา​โดย​ผู​ตัง้​ถิ่นฐาน​ชาว
เยอรมัน​ ใน​ชวง​กลาง​ของ​ศตวรรษ​ที่​ 19 เพ​รทเซล​แบบ​แข็ง​ปรากฏ​ใน​เพ​นซิ​ลเวเนีย​และ​จาก​ที่​นัน่​ก็​กระจาย​ไป​ทัว่​โลก​
ขนม​น้ี​เป็น​ที่​นิยม​ใน​หลาย​ประเทศ​ใน​ยุโรป​ภาย​ใต​ชื่อ​ตางๆ​ เชน​ preclík, kringla, krakeling และ​ perec

วัตถุดิบ​เพ​รทเซล
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
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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

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

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

baking soda

เบคกิง้โซ​ดา (Baking soda) เป็น​ผง​สี​ขาว​ มี​รส​เค็ม​เล็ก​น อย​ และ​มี​ฤทธิ ์​เป็น​ดาง​ออนๆ​ บาง​ก็​เรียก​วา​โซดา
ทําขนม​ เบคกิง้โซดา​ไมใช​ผง​ฟู​ แต​เบคกิง้โซดา​เป็น​สวน​ประกอบ​อยาง​หน่ึง​ที่​มี​อยู​ใน​ผง​ฟู​ หลาย​คน​อาจ​สับสน
เขาใจ​ผิด​คิด​วา​เป็น​ตัว​เดียว​กัน​ เบคกิง้โซดา​สําหรับ​ใช​ทําขนมอบ​ตางๆ​ เพราะ​เมื่อ​เบคกิง้โซดา​ทําปฏิ​กริยา​กับ
น้ําหรือ​กรด​ออนๆ​ ที่มา​จาก​สวน​ผสม​อื่นๆ​ของ​อา​หาร​ เชน​ แป ง​ทําขนม​, ช็อค​โก​แล​ต, น้ําตาล​ ซึ่ง​มี​ความ​เป็นก​รด
ก็​จะ​ทําปฏิ​กริยา​กัน​กัน​ ให​ฟอง​แกส​คารบอนไดออกไซด​ขึ้น​มา​ ทําให​เน้ือ​ขนม​ขยาย​ขนาด​หรือ​ฟู​ขึ้น​นัน่​เอง
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