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พัมเพอรนิกเคิลเบเกิล Pumpernickel Bagels

พัมเพอรนิกเคิลเบเกิล Pumpernickel Bagels แอดมินจะมาชวนทําเมนูขนมปังสไตลสไตลอเมริกัน ซึ่งแอดมิ
นลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย นัน่คือพัมเพอรนิกเคิลเบเกิล ใครมากชิมก็ตองยกน้ิวให
ดัดแปลงจากเว็บไซตของ King Arthur Flour ตนตํารับจากเยอรมันแทๆ ขนมปังแป งนุมนวลดานใน กรอบนอก
อรอยมากเลยคะสูตรน้ีเป็นสูตรงายๆ ทําตามไดไมยากเลยคะ ความอรอยระดับ 5 ดาวคะสูตรน้ีเอาไปเลย เอาละคะ
เพื่อไมใหเป็นการเสียเวลา มาทําพัมเพอรนิกเคิลเบเกิลกัน ไปเปิดตํานานความอรอยกันคะ มาคะ ดาวนโหลดสูตร
มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูพัมเพอรนิกเคิลเบเกิลกันเลยคะ

สูตรพัมเพอรนิกเคิลเบเกิล
– สําหรับสวนแป ง

แป งขนมปังไมฟอก 2 3/4 ถวย

แป งพัมเปอรนิเกิล 1 ถวย

สารปรับปรุงขนมปังขาวไรย 2 ชอนโตะ
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สูตรพัมเพอรนิกเคิลเบเกิล
1 ชอนโตะผงมอลตที่ไมใชไดอาสแตติกหรือน้ําตาลทรายแดง

โกโกดํา 1 ชอนโตะ สําหรับสีพัมเปอรนิเกิลสีเขม

เกลือ 2 ชอนชา

น้ําเปลา 1 1/4 ถวย

ยีสตแหง 2 ชอนชา

– สําหรับวอรเตอรบาธ

น้ํา 2 ควอรต (8 ถวย)

2 ชอนโตะ ล. ผงมอลตที่ไมใชไดอาสแตติกหรือน้ําตาลทรายแดง

น้ําตาลทราย 1 ชอนโตะ
 

วิธีทําพัมเพอรนิกเคิลเบเกิล
ใสสวนผสมแป งทัง้หมดลงในชามผสมแลวนวดประมาณ 10-15 นาทีจนไดแป งที่เฟิรมและเนียน

ยายแป งลงในชามที่ทาน้ํามันเล็กน อย ปิดฝาชามและวางในที่อบอุนเพื่อใหขึ้นเป็นเวลา 60-90 นาที

แบงแป งออกเป็นแปดชิน้ แลวป้ันแตละชิน้ใหเป็นกอนกลม ปิดลูกบอลและปลอยใหขึ้นเป็นเวลา 30 นาที

ใสน้ํามอลตผงและน้ําตาลลงในหมอขนาดใหญที่มีดานสูง นําไปตมโดยใชไฟออนคลุกเคลา ตัง้เตาอบใหอุนที่
425 องศาฟาเรนไฮต

ทํารูดวยน้ิวของเพื่อนๆตรงกลางของแป งแตละกอน ยืดรูออกจนมีเสนผานศูนยกลาง 2 น้ิว

จัดเรียงเบเกิลบนถาดอบที่ทาดวยน้ํามัน

ตมเบเกิลครัง้ละสี่ชิน้ ครัง้ละสองนาที และอีกดานหน่ึงหน่ึงนาที

นําเบเกิลที่ตมแลวกลับเขาไปในถาดอบเดียวกันกับที่เพื่อนๆใช

อบเป็นเวลา 25 นาที หากอบจนสมบูรณแบบ เทอรโมมิเตอรแบบอานคาทันทีที่เสียบไวตรงกลางเครื่องควรมี
อุณหภูมิตํ่าสุด 190 องศาเซลเซียส

วางเบเกิลบนชัน้วางเตาอบใหเย็น แลวเสิรฟ ทานใหอรอยนะคะ
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ขอขอบคุณขอมูล – https://www.tasteatlas.com/bagels/recipe/pumpernickel-bagels

ประวัติพัมเพอรนิกเคิลเบเกิล

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 .

วัตถุดิบพัมเพอรนิกเคิลเบเกิล
bread

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

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

salt

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

yeast

ยีสต (Yeast) คือสิ่งมีชีวิตที่สามารถเติบโตไดโดยการยอยอาหาร และยีสตคือสวนสําคัญที่ทําใหเกิดการหมัก
(Fermentation) ดังนัน้เมื่อเราอบขนมปังที่มีการใสยีสตเป็นสวนผสมลงไป ยีสตจะหมักน้ําตาลในแป ง และ
ปลอยแกสคารบอนไดออกไซดออกมา เน่ืองจากแป ง มีความยืดหยุนสูง ทําใหคารบอนไดออกไซดจึงไม
สามารถหลบหนีได แกสคารบอนไดออกไซดจึงทําใหเกิดการขยายตัว หรือทําใหแป งพองตัวมีขนาดขยายใหญ
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