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เพรทเซล Pretzel

เพรทเซล Pretzel  วันน้ีแอดชูครีมจะมาชวนทําขนมปังสไตลเยอรมัน ซึ่งแอดชูครีมลองทํามาแลวอรอยมากๆเลย
คะ อยากแชรสูตรเลย นัน่คือเพรทเซล อรอยจนคงทํา มงลงแนนอน สูตรดัง้เดิมสําหรับเพรทเซล สูตรน้ีดัดแปลงมา
จากเว็บไซต The Oma Way: Authentic German Recipes ขนมปังเพรซเซลที่กรอบนอก นุมในจะกินสดๆ หรือจิม้
กับซอสใดๆคือดียลองทําตามวิธีทํานะคะ รับรองวาทําตามไดไมยาก แอดชูครีมรับประกันความอรอยระดับ 5 ดาวคะ
เพื่อไมใหเป็นการเสียเวลา ไปลุยกันเลย มาทําเพรทเซลกัน ไปเปิดตํานานความอรอยกันคะ มาคะ ดาวนโหลดสูตร
มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูเพรทเซลกันเลยคะ

สูตรเพรทเซล
– สําหรับสวนแป ง

แป ง 500 กรัม (1.1 ปอนด) อเนกประสงค

ยีสต 1 หอ เพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว

น้ําตาล 1 1/2 ชอนโตะ

เนย 4 ชอนโตะ ละลาย

น้ําเปลา 300 มล. (1 1/4 ถวย) อุน
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สูตรเพรทเซล
– สําหรับสวน LYE

น้ํา 1 1/2 ลิตร (1.6 qt)

เกลือ 1 1/2 ชอนชา

เบกกิง้โซดา 2 ชอนโตะ

อื่นๆ:

เกลือหยาบ 1-2 ชอนโตะ

วิธีทําเพรทเซล
ติดตะขอเกี่ยวเขากับเครื่องผสมแป ง ใสแป ง น้ําตาล และยีสตลงในชามผสม แลวผสมดวยชอน ละลายเนย
และผสมในน้ําอุน นวดแป งดวยความเร็วตํ่าประมาณ 6 นาที คอยๆ ใสเนยและน้ําลงในสวนผสมที่แหง หาก
เพื่อนๆหัน่สินใจใชเครื่องผสมอาหารแบบใชมือถือแทน ใหนวดดวยตะขอประมาณ 10 นาที

เคลือบชามดวยแป ง แลวใสแป งลงไป คลุมดวยผาเช็ดครัวแลวทิง้ไวใหขึ้นประมาณหน่ึงชัว่โมงหรือจนแป งขึ้น
เป็นสองเทา นวดแป งที่พักไวดวยมือของเพื่อนๆ ป้ันเป็นกอนยาว แลวหัน่เป็นชิน้เทากัน 12 ชิน้ (แตละชิน้ประ
มาณ 70 กรัม/2.5 ออนซ)

ถัดไป มวนชิน้เป็นเสนขนาด 20 น้ิว (50 ซม.) ตรวจสอบใหแนใจวาสวนตรงกลางยังคงหนากวาปลาย ปลาย
แถบควรหนาเหมือนดินสอ ป้ันแถบใหเป็นเพรทเซล

ในการทําน้ําดาง ใหเทน้ําลงในหมอดานสูง ปรุงรสดวยเกลือ แลวนําไปตม นํากระทะออกจากเตา แลวคอยๆ ใส
เบกกิง้โซดาลงไป คนใหเขากัน โซดาจะทําใหเกิดฟอง นําสวนผสมกลับไปตม จากนัน้จุมเพรทเซลลงในน้ําดาง
เป็นเวลา 30 วินาที (ตรวจสอบใหแนใจวาไดปิดฝาไวในของเหลวทัง้หมด)

ปิดชัน้ระบายความรอนดวยกระดาษรองอบ ใชทัพพีรอนแป งเพรทเซลไปวางบนตะแกรง เช็ดใหแหงดวย
กระดาษชําระ ถาชอบ หัน่ตามแนวนอนในสวนที่หนาของเพรทเซลแลวโรยดวยเกลือหยาบ

วางเพรทเซลลงบนถาดอบที่ปูดวยกระดาษรองอบ ทิง้ไว 15-20 นาที อบเพรทเซลบนตะแกรงตรงกลางในเตา
อบที่อุนไวที่ 180-190 องศาเซลเซียส (350-375 องศาฟาเรนไฮต) เป็นเวลา 15 ถึง 20 นาที นําเพรทเซลออก
จากเตาอบและปลอยใหเย็นบนตะแกรงทําความเย็น ทานใหอรอยนะคะ

 



ขอขอบคุณขอมูล – https://www.tasteatlas.com/pretzel/recipe

ประวัติเพรทเซล

พื้นหลังของขนมเพรทเซิลนัน้ไมชัดเจนนัก โดยมีเรื่องราวมากมายที่หมุนรอบตัวมัน บางแหลงอางวาชื่ออาหารมา
จากคําภาษาละตินวา pretiolas หมายถึงรางวัลเล็กๆ นอยๆ และพระสงฆชาวอิตาลีไดมอบขนมเพรทเซิลใหกับ
เด็กๆ เพื่อเป็นรางวัลสําหรับขอพระคัมภีรที่ไดเรียนรู และคําอธิษฐาน บางคนเชื่อมโยงชื่อดวยนิพจน bracellus
(สรอยขอมือ) และ bracchiola (แขนเล็ก) บางคนเชื่อวารูปทรงของขนมแสดงถึงการไขวแขนในการอธิษฐานตอตรี
เอกานุภาพ

ในชวงเขาพรรษามักรับประทานจานน้ีเน่ืองจากไมมีน้ํามันหมู นมหรือไข ในประเทศเยอรมนีในชวงเทศกาลอีสเตอร
เพรทเซิลถูกซอนไวรอบๆ ฟารมเพื่อใหเด็กๆ ไดคนพบ ขนมน้ียังใชเป็นสัญลักษณของกิลด Bakers อยางน อยก็
ตัง้แตชวงปี 1100 ในชวงปลายทศวรรษ 1700 ขนมดังกลาวถูกนําเขาไปยังสหรัฐอเมริกาโดยผูตัง้ถิ่นฐานชาว
เยอรมัน ในชวงกลางของศตวรรษที่ 19 เพรทเซลแบบแข็งปรากฏในเพนซิลเวเนียและจากที่นัน่ก็กระจายไปทัว่โลก
ขนมน้ีเป็นที่นิยมในหลายประเทศในยุโรปภายใตชื่อตางๆ เชน preclík, kringla, krakeling และ perec

วัตถุดิบเพรทเซล
yeast

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

sugar
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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

butter

เนย (Butter) เป็นไขมันสัตวที่ถูกนําไปผานกระบวนการแยกออกมาจากน้ํานมหรือครีม สวนใหญจะใชน้ํานม
จากสัตว เชน วัว ควาย แพะ หรือแกะ กระบวนการผลิตเนย เริ่มจากการนําน้ํานมไปเขาเครื่องจักรเพื่อป่ันหรือ
เหวี่ยงดวยความเร็วสูง เมื่อเหวี่ยงจนไดที่จะไดวัตถุดิบออกมา 2 ชนิด คือ บัตเตอรมิลค เป็นสวนของน้ําสีขาว
ขุน และเนย เป็นสวนของกอนไขมันสีเหลืองๆ ซึ่งก็คือเนยแท หรือที่เรียกกันติดปากวา ‘เนยสด’ นัน่เอง

salt

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

baking soda

เบคกิง้โซดา (Baking soda) เป็นผงสีขาว มีรสเค็มเล็กน อย และมีฤทธิ ์เป็นดางออนๆ บางก็เรียกวาโซดา
ทําขนม เบคกิง้โซดาไมใชผงฟู แตเบคกิง้โซดาเป็นสวนประกอบอยางหน่ึงที่มีอยูในผงฟู หลายคนอาจสับสน
เขาใจผิดคิดวาเป็นตัวเดียวกัน เบคกิง้โซดาสําหรับใชทําขนมอบตางๆ เพราะเมื่อเบคกิง้โซดาทําปฏิกริยากับ
น้ําหรือกรดออนๆ ที่มาจากสวนผสมอื่นๆของอาหาร เชน แป งทําขนม, ช็อคโกแลต, น้ําตาล ซึ่งมีความเป็นกรด
ก็จะทําปฏิกริยากันกัน ใหฟองแกสคารบอนไดออกไซดขึ้นมา ทําใหเน้ือขนมขยายขนาดหรือฟูขึ้นนัน่เอง
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