
ขนมปังฮาลาห ทรงผาโพกหัว Challah

ขนมปังฮาลาห ทรงผาโพกหัว Turban-Shaped Challah

ขนมปังฮาลาห ทรงผาโพกหัว Turban-Shaped Challah ไมมีอะไรที่มีความสุขมากไปกวาการไดกินของอรอย
เด็ด ที่สามารถทําเองไดที่บาน แอดซูเฟลขอนําเสนอ ขนมปังฮาลาห ทรงผาโพกหัวขนมปังสไตลอิสราเอล ซึ่งแอดซู
เฟลลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย ดัดแปลงสูตรจาก chabad เป็นขนมปังรูปทรงผาโพกหัว ผิว
ขนมปังสีน้ําตาลทอง เน้ือในขาวนุม ลักษณะเน้ือขนมปังอยูระหวางบริโยชกับซอฟโรลลองจินตนาการถึง ไปเปิด
ตํานานความอรอยกันคะ แคคิดก็อยากกินแลว มาทําขนมปังฮาลาห ทรงผาโพกหัวเจาคะ อรอยเด็ดแสงออกปาด มา
คะดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูขนมปังฮาลาห ทรงผาโพก
หัวกันเลยคะ

สูตรขนมปังฮาลาห ทรงผาโพกหัว
น้ําอุน 4 ถวยตวง

ยีสตแหง 2 ชอนโตะ

ไข 4 ฟอง

น้ํามัน 1/2 ถวย

น้ําผึ้ง 1/2 ถวย

ลูกเกด 2 ถวย (หรือน อยกวาแลวแตชอบ)

https://baanbakery.com/turban-shaped-challah/
https://baanbakery.com/turban-shaped-challah/


สูตรขนมปังฮาลาห ทรงผาโพกหัว
แป ง 14-15 ถวย

เกลือปนหยาบ 1 ชอนโตะ

– สําหรับเคลือบ

ตีไข 1 ฟอง

เมล็ดงาดํา
 

วิธีทําขนมปังฮาลาห ทรงผาโพกหัว
ผสมน้ําอุนกับยีสตในชามผสม จากนัน้คนใหเขากัน ใสไข น้ํามัน น้ําผึ้ง และแป งครึ่งหน่ึง

คลุมดวยผาและปลอยพักในที่อบอุนประมาณ 45-60 นาทีจนเป็นฟอง

จากนัน้ใสเกลือและแป งที่เหลือสวนใหญ นวดจนเขากัน จากนัน้พลิกลงบนพื้นผิวที่โรยแป งไวเล็กน อยแลวนวด
ใหใสแป งเพิ่มถาชอบ จนไดแป งที่เนียนและนุม

วางแป งลงในชามที่ทาน้ํามัน คลุมดวยผา แลวเก็บในที่อบอุนเพื่อใหขึ้นเป็นชัว่โมง

ในขณะเดียวกันตัง้เตาอบใหอุนที่ 350 ° F

ป้ันเป็นกอนหกกอนหรือมวนเกลียว 72 มวน ทาดวยไขที่ตีจนเนียนแลวโรยดวยเมล็ดงาดํา

ยายไปยังถาดอบที่ทาน้ํามันแลวเลื่อนกระทะลงในเตาอบที่อุนไว อบประมาณ 45-60 นาทีสําหรับกอนหรือ 30
นาทีสําหรับมวน

รอจนเย็นสนิทแลวจึงเสิรฟ ทานใหอรอยนะคะ

ขอขอบคุณขอมูล – https://www.tasteatlas.com/challah/recipe/turban-shaped-challah

ประวัติขนมปังฮาลาห ทรงผาโพกหัว

ในขัน้ตน คําวา challah ใชเพื่ออางถึงขนมปังกอนหน่ึงที่ตองมอบใหกับนักบวชชาวยิว (kohen) เป็นหน่ึงในขอ

https://baanbakery.com/


กําหนดเบื้องตน 24 ขอ อยางไรก็ตาม หลังจากการลมสลายของวัดโดยชาวโรมันในศตวรรษที่ 1 โตะรับประทาน
อาหารที่บานก็กลายเป็นแทนบูชาเชิงสัญลักษณ ซึ่งหมายความวาไมไดมอบขนมปังใหนักบวชอีกตอไป แตแทนที่จะ
ใชแป งสวนหน่ึงถูกเผาเมื่อทําขนมปัง ในตอนเริ่มตน ขนมปังน้ีอาจเป็นขนมปังประเภทใดก็ได แตในชวงศตวรรษที่
15 ชาวยิวอาซเกนาซีจากออสเตรียและเยอรมนีตอนใตไดนําขนมปังทองถิ่นรูปวงรีที่ถักเป็นขนมปังแชบแบทมาใช
คําวา challah ถูกใชครัง้แรกสําหรับคําวา Shabbat bread ในปี 1488 แมวาทางตอนใตของเยอรมนี คําวา berches
ก็ใชเพื่อแสดงถึงขนมปัง challah ที่ไมใสน้ํามันหรือน้ําตาล เน่ืองจาก challah เป็นขนมปังชนิดพิเศษ ชาวยิวจึงใช
แป งสาลีขาวกอนศตวรรษที่ 15 เทานัน้ แตเมื่อเวลาผานไป ขนมปัง Ashkenazi Shabbat ก็ไดรับการปรุงแตงและ
เสริมแตงมากขึ้นเรื่อยๆ

ประการแรกมีการเติมน้ํามันและหญาฝรัน่และเมื่อสิน้สุดศตวรรษที่ 15 เป็นเรื่องปกติที่จะโรย challah ดวยงาดําและ
งา ในศตวรรษที่ 19 เมื่อมีการกําเนิดของโรงงานผลิตน้ําตาลจากหัวบีทน้ําตาลทัว่ยุโรปตะวันออก มันไดกลายเป็นวิธี
ปฏิบัติที่แพรหลายในการทําใหแป ง challah หวาน ในศตวรรษที่ 19 ชาวยิวอาซเกนาซีสวนใหญที่เดินทางไปอเมริกา
มีเชื้อสายเยอรมัน ดังนัน้ในขัน้ตน ชื่อเบิรชจึงเป็นเรื่องธรรมดามากกวา แตเมื่อชาวยิวอาซเกนาซีในยุโรปตะวันออก
มีจํานวนมากกวาพวกเขา คําวา challah ก็ฝังแนนในภาษาอังกฤษ และในไมชาก็ถูกใชเป็นคําสําหรับขนมปังวันแช
บแบทโดยชาวยิวทัว่โลก

วัตถุดิบขนมปังฮาลาห ทรงผาโพกหัว
yeast

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

eggs

ไข (Eggs) เป็นหน่ึงในอาหารโปรตีนสูง ใน 1 ฟองจะมีโปรตีน 6 กรัม จึงถือเป็นแหลงโปรตีนที่ดี ซึ่งผูที่
ตองการมีกลามเน้ือทัง้หลายตางเลือกรับประทาน เพราะเชื่อวาจะชวยเสริมสรางกลามเน้ือไดดี เน่ืองจาก
โปรตีนมีสวนชวยในการเติบโตและซอมแซมสวนที่สึกหรอของรางกาย เน่ืองจากในไขมีสารโคลีน (Choline)
มากถึง 20% เป็นปริมาณที่รางกายควรไดรับในแตละวัน ที่เมื่อไปรวมกับกรดไขมันฟอสโฟลิพิด
(Phospholipid) จะเกิดเป็นสารเลซิทิน (Lecithin) ซึ่งเป็นสวนสําคัญตอการเจริญเติบโตและพัฒนาการของสม
อง จึงเชื่อกันวาไขอาจชวยเสริมสรางการทํางานของสมอง และชวยใหระบบประสาทแข็งแรงได

honey

น้ําผึง้ (Honey) เป็นอาหารหวานที่ผึ้งผลิตโดยใชน้ําหวานจากดอกไม พืชพันธุชนิดตางๆ น้ําผึง้มักหมายถึง
ชนิดที่ผลิตโดยผึ้งน้ําหวานในสายพันธุ Apis เน่ืองจาก เป็นผึ้งเก็บน้ําหวานใหคุณภาพสูง และสามารถเลีย้ง
ระบบกลองได น้ําผึง้มีประวัติการบริโภคของมนุษยมายาวนาน และถูกใชเป็นสารใหความหวานในอาหารและ
เครื่องดื่มหลายชนิด

raisins

ลูกเกด (Raisins) เป็นของแปรรูปจากองุน โดยการนําเอาองุนสดมาตากจนแหงเป็นสีน้ําตาลจนเกือบเป็นสีดํา
หรือในปัจจุบันจะมีการนําไปอบแหง แลวสีของลูกเกดจะเป็นสีทอง เต็มไปดวยสารอาหารที่มีประโยชน ทัง้สาร
แอนตี้ออกซิแดนซ ที่ยับยัง้การเกิดโรคความเสื่อมทัง้หลาย มีแรธาตุและวิตามินที่ดีตอสุขภาพ เชน ธาตุเหล็ก,
แคลเซียม, โปแตสเซียม, แมกนีเซียม, ไนอาซิน, โฟลาซิน, วิตามิน A และวิตามิน C

salt



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

poppy seeds

เมล็ดป อบป้ี (Poppy seed) เป็นเมล็ดที่ไดจากตนป อบป้ี ใชเพื่อชวยบรรเทาอาการของโรคหอบหืด อาการไอ
ทองผูก ทองเสียที่เกิดจากการติดเชื้อ นอนไมหลับ เราจะรับประทานเมล็ดป อบป้ีเพื่อชวยบรรเทาอาการของ
โรคหอบหืด อาการไอ ทองผูก ทองเสียที่เกิดจากการติดเชื้อ นอนไมหลับ และอาจใชเพื่อรักษาอาการทางทะลุ
เชื่อมระหวางกระเพาะปัสสาวะและลําไส ไดอีกดวย
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