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พัมเพ​อรนิ​กเคิลเบเกิล Pumpernickel Bagels

พัมเพ​อรนิ​กเคิลเบเกิล Pumpernickel Bagels แอด​มิ​นจะ​มา​ชวน​ทําเมนู​ขนมปัง​สไตล​สไตล​อเมริกัน​ ซึ่ง​แอด​มิ
นลอง​ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก​แชร​สูตร​เลย​ นัน่​คือ​พัมเพ​อรนิ​กเคิลเบเกิล ใคร​มาก​ชิม​ก็​ตอง​ยกน้ิว​ให​
ดัดแปลง​จาก​เว็บไซต​ของ King Arthur Flour ตน​ตํารับ​จาก​เยอรมัน​แทๆ​ ขนมปัง​แป ง​นุม​นวล​ดาน​ใน​ กรอบ​นอก​
อรอย​มาก​เลย​คะ​สูตร​น้ี​เป็น​สูตร​งายๆ​ ทําตาม​ได​ไม​ยาก​เลย​คะ​ ควา​มอ​รอย​ระ​ดับ​ 5 ดาว​คะ​สูตร​น้ี​เอา​ไป​เลย​ เอา​ละ​คะ​
เพื่อ​ไม​ให​เป็นการ​เสีย​เวลา​ มา​ทําพัมเพ​อรนิ​กเคิลเบเกิลกัน​ 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​พัมเพ​อรนิ​กเคิลเบเกิลกัน​เลย​คะ

สูตร​พัมเพ​อรนิ​กเคิลเบเกิล
– สําหรับ​สวน​แป ง

แป ง​ขนมปัง​ไม​ฟอก​ 2​ 3/4 ถวย

แป ง​พัมเปอร​นิ​เกิล 1 ถวย

สาร​ปรับปรุง​ขนมปัง​ขาว​ไรย​ 2​ ชอน​โตะ
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สูตร​พัมเพ​อรนิ​กเคิลเบเกิล
1 ชอน​โตะ​ผง​มอ​ลตที่​ไมใช​ได​อา​สแตติก​หรือ​น้ําตาล​ทราย​แดง

โกโก​ดํา 1 ชอน​โตะ​ สําหรับ​สี​พัมเปอร​นิ​เกิลสี​เข​ม

เกลือ​ 2​ ชอน​ชา

น้ําเปลา​ 1 1/4 ถวย

ยีสต​แหง​ 2​ ชอน​ชา

– สําหรับ​วอ​รเตอร​บาธ

น้ํา 2​ ควอ​รต (8 ถวย​)

2 ชอน​โตะ​ ล.​ ผง​มอ​ลตที่​ไมใช​ได​อา​สแตติก​หรือ​น้ําตาล​ทราย​แดง

น้ําตาล​ทราย​ 1 ชอน​โตะ
 

วิธี​ทําพัมเพ​อรนิ​กเคิลเบเกิล
ใส​สวน​ผสม​แป ง​ทัง้หมด​ลง​ใน​ชาม​ผสม​แลว​นวด​ประ​มา​ณ 10-15 นาที​จน​ได​แป ง​ที่​เฟิรมและ​เนีย​น

ยาย​แป ง​ลง​ใน​ชาม​ที่​ทา​น้ํามัน​เล็ก​น อย​ ปิด​ฝา​ชาม​และ​วาง​ใน​ที่​อบอุน​เพื่อ​ให​ขึ้น​เป็น​เวลา​ 60-90 นา​ที

แบง​แป ง​ออก​เป็น​แปด​ชิน้​ แลว​ป้ัน​แตละ​ชิน้​ให​เป็น​กอน​กลม​ ปิด​ลูกบอล​และ​ปลอย​ให​ขึ้น​เป็น​เวลา​ 30 นา​ที

ใส​น้ํามอ​ลตผง​และ​น้ําตาล​ลง​ใน​หมอ​ขนาด​ใหญ​ที่​มี​ดาน​สูง​ นําไป​ตม​โดย​ใช​ไฟ​ออน​คลุก​เคลา​ ตัง้​เตา​อบ​ให​อุน​ที่​
425 องศา​ฟาเรน​ไฮต

ทํารู​ดวย​น้ิว​ของ​เพื่อน​ๆตรง​กลาง​ของ​แป ง​แตละ​กอ​น ​ยืด​รู​ออก​จน​มี​เสน​ผาน​ศูนยกลาง​ 2​ น้ิว

จัด​เรียง​เบเกิลบ​นถาด​อบ​ที่​ทา​ดวย​น้ํามัน

ตม​เบเกิลครัง้​ละ​สี่​ชิน้​ ครัง้​ละ​สอง​นา​ที​ และ​อีก​ดาน​หน่ึง​หน่ึง​นา​ที

นําเบเกิลที่​ตม​แลวก​ลับ​เขาไป​ใน​ถาด​อบ​เดียวกัน​กับ​ที่​เพื่อน​ๆใช

อบ​เป็น​เวลา​ 2​5 นา​ที​ หาก​อบ​จน​สมบูรณ​แบบ​ เทอรโมมิเตอร​แบบ​อาน​คา​ทันที​ที่​เสียบ​ไว​ตรง​กลาง​เครื่อง​ควร​มี
อุณหภูมิ​ตํ่าสุด​ 190 องศา​เซล​เซี​ยส

วาง​เบเกิลบ​นชัน้​วาง​เตา​อบ​ให​เย็น​ แลว​เสิรฟ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ
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ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – https://www.tasteatlas.com/bagels/recipe/pumpernickel-bagels

ประ​วัติ​พัมเพ​อรนิ​กเคิลเบเกิล

ตาม​ตํานาน​กลาว​ไว​วา​ เบเกิลถูก​คิดคน​ขึ้น​ใน​ปี​ 1683 เพื่อ​เป็น​เกีย​รติ​แก John III Sobieski กษตัริย​โปแลนด​ที่​รับ​ผิด
ชอบ​ใน​การก​อบ​กู​เวียนนา​จาก​การ​ยึด​ครอง​ของ​ตุรกี​ อยางไร​ก็​ตาม​ แม​จะ​นา​ยิน​ดี​ แต​ตํานาน​น้ี​ถือ​เป็น​เรื่อง​สม​มติ​
เน่ืองจาก​ไมมี​หลัก​ฐาน​เป็น​ลาย​ลักษณ​อักษร​เกี่ยว​กับ​เบเกิลใน​ครา​คู​ฟตัง้แต​ชวง​ปี​ 1610 เทา​นัน้​ แต​ยัง​มี​ขนมปัง​ที่​ดู
คลาย​ obwarzanek ใน​โปแลนด​ตัง้แต​อยาง​น อย​ปี​ 1394 วิธี​การ​ที่​เบเกิลเกี่ยวของ​กับ​ชาว​ยิว​เป็น​หลัก​เป็น​เรื่อง​ราว​ใน
ตัว​เอง​ แมวา​ใน​ยุโรป​ยุค​กลาง​สวน​ใหญ​ ชาว​ยิว​จะ​ถูก​หาม​ไม​ให​ทําขนมปัง​และ​ขาย​ขนม​ปัง​ ใน​โป​แลนด​ สิ่ง​ตางๆ​ เริ่ม
เปลี่ยน​ไป​ใน​ทาง​ที่​ดี​ขึ้น

ประการ​แรก​ ใน​ปี​ 1264 ชาว​ยิว​ได​รับ​สิทธิ ์​ใน​การ​อบ​และ​ขาย​ขนมปัง​โดย​ดยุ​กแหง​มหานคร​โป​แลน​ด Bolesław the
Pious อยางไร​ก็​ตาม​ คริ​สตจักร​ได​สัง่​หาม​คริสเตียน​ไม​ให​ซื้อ​ขนมปัง​จาก​ชาว​ยิว​อยาง​รวด​เร็ว​ โดย​อาง​วา​ขนมปัง​นัน้
วางยา​พิษ​ ใน​ที่​สุด​ ชาว​ยิว​ใน​โปแลนด​ก็​มี​สิทธิ​ขาย​ขนมปัง​ตม​แทน​ ซึ่ง​ทําให​แตก​ตาง​จาก​ขนมปัง​ที่​คริสเตียน​ขาย​ ดัง
นัน้​ นับ​ตัง้แต​ศตวรรษ​ที่​ 16 เบเกิลกลาย​เป็น​ของ​ชาว​ยิว​อยาง​เดน​ชัด​ และ​ชาว​ยิว​จํานวน​มาก​หัน​ไป​ขาย​เบเกิลตาม
ทอง​ถนน​เมื่อ​เงิน​ตึง​ตัว​ เบเกิลม​าถึง​สหรัฐอเมริกา​พรอม​กับ​ผู​อพยพ​ชาว​ยุโรป​ตะวัน​ออก​ แต​ไม​ได​ออก​จาก​ชุมชน​ชาว
ยิว​ไป​สู​ประชากร​ทัว่ไป​จนถึง​ปี​ 1970 สวน​ใหญ​ตอง​ขอบคุณ​การ​ประ​ดิษฐ​เบเกิลแช​แข็ง​ใน​ปี​ 2​503 ซึ่ง​ทําให
เบเกิลสามารถ​ไป​ถึง​ทุก​มุม​ของ​ประเทศ​ได​ .​

วัตถุ​ดิบ​พัมเพ​อรนิ​กเคิลเบเกิล
bread

ขนม​ปัง (Bread) เป็น​อาหาร​ที่​ทําจาก​แป ง​สาลี​ที่​ผสม​กับ​น้ําและ​ยีสต​ หรือ​ผง​ฟู​ นอกจาก​น้ี​ยัง​มี​การ​ใช​สวน​ผสม​อื่น​
ๆ เพื่อ​แตง​สี​ รสชาติ​และ​กลิ่น​ แตก​ตาง​กัน​ไป​ตาม​แตละ​ประเภท​ของ​ขนม​ปัง​ และ​ แตละ​ประเทศ​ที่​ทํา โดย
นําสวน​ผสม​มาตี​ให​เขา​กัน​และ​นําไป​อบ​ ขนมปัง​มี​หลาย​ประ​เภท​ เชน​ ขนมปัง​ฝรัง่เศส​ ขนมปัง​ไรย​ หรือ​แม
กระทัง่​เพ​รตเซิ​ล ของ​ขึ้น​ชื่อ​ประเทศ​เยอ​รม​นี

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

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

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
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