
ขนมปัง​ฮา​ลา​ห ทรง​ผา​โพก​หัว Challah

ขนมปัง​ฮา​ลา​ห ทรง​ผา​โพก​หัว Turban-Shaped Challah

ขนมปัง​ฮา​ลา​ห ทรง​ผา​โพก​หัว Turban-Shaped Challah ไมมี​อะไร​ที่​มี​ความ​สุข​มาก​ไป​กวา​การ​ได​กิน​ของ​อรอย
เด็ด​ ที่​สามารถ​ทําเอง​ไดที่​บา​น ​แอด​ซู​เฟลขอ​นําเส​นอ​ ขนมปัง​ฮา​ลา​ห ทรง​ผา​โพก​หัว​ขนมปัง​สไตล​อิส​รา​เอ​ล ซึ่ง​แอด​ซู
เฟลลอง​ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก​แชร​สูตร​เลย​ ดัดแปลง​สูตร​จาก chabad เป็น​ขนมปัง​รูป​ทรง​ผา​โพก​หัว​ ผิว
ขนมปัง​สี​น้ําตาล​ทอง​ เน้ือ​ใน​ขาว​นุม​ ลักษณะ​เน้ือ​ขนมปัง​อยู​ระ​หวา​งบ​ริ​โย​ชกับ​ซอ​ฟโรล​ลอง​จินตนาการ​ถึง​ ไป​เปิด
ตํานาน​ความ​อรอย​กัน​คะ​ แค​คิด​ก็​อยาก​กิน​แลว​ มา​ทําขนมปัง​ฮา​ลา​ห ทรง​ผา​โพก​หัว​เจา​คะ​ อรอย​เด็ด​แสง​ออก​ปาด​ 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​ขนมปัง​ฮา​ลา​ห ทรง​ผา​โพก
หัว​กัน​เลย​คะ

สูตร​ขนมปัง​ฮา​ลา​ห ทรง​ผา​โพก​หัว
น้ําอุน​ 4 ถวย​ตวง

ยีสต​แหง​ 2​ ชอน​โตะ

ไข​ 4 ฟอง

น้ํามัน​ 1/2 ถวย

น้ําผึ้ง​ 1/2 ถวย

ลูกเกด​ 2​ ถวย​ (หรือ​น อย​กวา​แลว​แต​ชอบ​)

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


สูตร​ขนมปัง​ฮา​ลา​ห ทรง​ผา​โพก​หัว
แป ง​ 14-15 ถวย

เกลือ​ปน​หยาบ​ 1 ชอน​โตะ

– สําหรับ​เคลือ​บ

ตี​ไข​ 1 ฟอง

เมล็ด​งา​ดํา
 

วิธี​ทําขนมปัง​ฮา​ลา​ห ทรง​ผา​โพก​หัว
ผสม​น้ําอุน​กับ​ยีสต​ใน​ชาม​ผสม​ จาก​นัน้​คน​ให​เขา​กัน​ ใส​ไข​ น้ํามัน​ น้ําผึ้ง​ และ​แป ง​ครึ่ง​หน่ึง

คลุม​ดวย​ผา​และ​ปลอย​พัก​ใน​ที่​อบอุน​ประ​มา​ณ 45-60 นาที​จน​เป็น​ฟอง

จาก​นัน้​ใส​เกลือ​และ​แป ง​ที่​เหลือ​สวน​ใหญ​ นวด​จน​เขา​กัน​ จาก​นัน้​พลิก​ลง​บน​พื้น​ผิว​ที่​โรย​แป ง​ไว​เล็ก​น อย​แลว​นวด​
ให​ใส​แป ง​เพิ่ม​ถา​ชอบ​ จน​ได​แป ง​ที่​เนียน​และ​นุม

วาง​แป ง​ลง​ใน​ชาม​ที่​ทา​น้ํามัน​ คลุม​ดวย​ผา​ แลว​เก็บ​ใน​ที่​อบอุน​เพื่อ​ให​ขึ้น​เป็น​ชัว่​โมง

ใน​ขณะ​เดียวกัน​ตัง้​เตา​อบ​ให​อุน​ที่ 350 ° F

ป้ัน​เป็น​กอน​หก​กอน​หรือ​มวน​เก​ลี​ยว 72 มวน​ ทา​ดวย​ไข​ที่​ตี​จน​เนียน​แลว​โรย​ดวย​เมล็ด​งา​ดํา

ยาย​ไป​ยัง​ถาด​อบ​ที่​ทา​น้ํามัน​แลว​เลื่อน​กระทะ​ลง​ใน​เตา​อบ​ที่​อุน​ไว​ อบ​ประ​มา​ณ 45-60 นาที​สําหรับ​กอน​หรือ​ 30
นาที​สําหรับ​มวน

รอ​จน​เย็น​สนิท​แลว​จึง​เสิรฟ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – https://www.tasteatlas.com/challah/recipe/turban-shaped-challah

ประวัติ​ขนมปัง​ฮา​ลา​ห ทรง​ผา​โพก​หัว

ใน​ขัน้​ตน​ คําวา​ challah ใช​เพื่อ​อาง​ถึง​ขนมปัง​กอน​หน่ึง​ที่​ตอง​มอบ​ให​กับ​นักบวช​ชาว​ยิว​ (kohen) เป็น​หน่ึง​ใน​ขอ

https://baanbakery.com/


กําหนด​เบื้อง​ตน​ 2​4 ขอ​ อยางไร​ก็​ตาม​ หลัง​จาก​การ​ลม​สลาย​ของวัด​โดย​ชาว​โรมัน​ใน​ศตวรรษ​ที่​ 1 โตะ​รับ​ประทาน
อาหาร​ที่​บาน​ก็​กลาย​เป็น​แทน​บูชา​เชิง​สัญลักษณ​ ซึ่ง​หมายความ​วา​ไม​ได​มอบ​ขนมปัง​ให​นักบวช​อีก​ตอ​ไป​ แต​แทนที่​จะ
ใช​แป ง​สวน​หน่ึง​ถูก​เผา​เมื่อ​ทําขนม​ปัง​ ใน​ตอน​เริ่ม​ตน​ ขนมปัง​น้ี​อาจ​เป็น​ขนมปัง​ประเภท​ใด​ก็​ได​ แต​ใน​ชวง​ศตวรรษ​ที่​
15 ชาว​ยิว​อา​ซเก​นาซี​จาก​ออสเตรีย​และ​เยอรมนี​ตอน​ใต​ได​นําขนมปัง​ทอง​ถิ่น​รูป​วงรี​ที่​ถัก​เป็น​ขนมปัง​แช​บแบ​ทม​าใช​
คําวา challah ถูก​ใช​ครัง้​แรก​สําหรับ​คําวา Shabbat bread ใน​ปี​ 1488 แมวา​ทาง​ตอน​ใต​ของ​เยอ​รม​นี​ คําวา​ berches
ก็​ใช​เพื่อ​แสดง​ถึง​ขนม​ปัง challah ที่​ไม​ใส​น้ํามัน​หรือ​น้ําตาล​ เน่ือง​จาก challah เป็น​ขนมปัง​ชนิด​พิเศษ​ ชาว​ยิว​จึง​ใช
แป ง​สาลี​ขาว​กอน​ศตวรรษ​ที่​ 15 เทา​นัน้​ แต​เมื่อ​เวลา​ผาน​ไป​ ขนม​ปัง Ashkenazi Shabbat ก็ได​รับ​การ​ปรุง​แตง​และ
เสริม​แตง​มาก​ขึ้น​เรื่อย​ๆ

ประการ​แรก​มี​การ​เติม​น้ํามัน​และ​หญาฝรัน่​และ​เมื่อ​สิน้​สุด​ศตวรรษ​ที่​ 15 เป็น​เรื่อง​ปกติ​ที่​จะ​โรย challah ดวย​งา​ดําและ
งา​ ใน​ศตวรรษ​ที่​ 19 เมื่อ​มี​การ​กําเนิด​ของ​โรงงาน​ผลิต​น้ําตาล​จาก​หัว​บีทน้ําตาล​ทัว่​ยุโรป​ตะวัน​ออก​ มัน​ได​กลาย​เป็น​วิธี
ปฏิบัติ​ที่​แพร​หลาย​ใน​การ​ทําให​แป ง challah หวา​น ​ใน​ศตวรรษ​ที่​ 19 ชาว​ยิว​อา​ซเก​นาซี​สวน​ใหญ​ที่​เดิน​ทาง​ไป​อเมริกา
มี​เชื้อ​สาย​เยอรมัน​ ดัง​นัน้​ใน​ขัน้​ตน​ ชื่อ​เบิ​รชจึง​เป็น​เรื่อง​ธรรมดา​มาก​กวา​ แต​เมื่อ​ชาว​ยิว​อา​ซเก​นาซี​ใน​ยุโรป​ตะวัน​ออก
มี​จํานวน​มากกวา​พวก​เขา​ คําวา challah ก็​ฝัง​แนน​ใน​ภาษา​อังกฤษ​ และ​ใน​ไม​ชา​ก็​ถูก​ใช​เป็น​คําสําหรับ​ขนมปัง​วัน​แช
บแบ​ทโดย​ชาว​ยิว​ทัว่​โลก

วัตถุดิบ​ขนมปัง​ฮา​ลา​ห ทรง​ผา​โพก​หัว
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

eggs

ไข (Eggs) เป็น​หน่ึง​ใน​อาหาร​โปรตีน​สูง​ ใน​ 1 ฟอง​จะ​มี​โปร​ตี​น ​6 กรัม​ จึง​ถือ​เป็น​แหลง​โปรตีน​ที่​ดี​ ซึ่ง​ผู​ที่
ตองการ​มี​กลาม​เน้ือ​ทัง้​หลาย​ตาง​เลือก​รับ​ประ​ทา​น ​เพราะ​เชื่อ​วา​จะ​ชวย​เสริม​สราง​กลาม​เน้ือ​ได​ดี​ เน่ืองจาก
โปรตีน​มี​สวน​ชวย​ใน​การ​เติบโต​และ​ซอมแซม​สวน​ที่​สึกหรอ​ของ​ราง​กาย​ เน่ืองจาก​ใน​ไข​มี​สาร​โค​ลีน (Choline)
มาก​ถึง​ 2​0% เป็น​ปริมาณ​ที่​รางกาย​ควร​ได​รับ​ใน​แตละ​วัน​ ที่​เมื่อ​ไป​รวม​กับ​กรด​ไข​มัน​ฟอสโฟลิ​พิด
(Phospholipid) จะ​เกิด​เป็น​สาร​เลซิ​ทิน (Lecithin) ซึ่ง​เป็น​สวน​สําคัญ​ตอ​การ​เจริญ​เติบโต​และ​พัฒนาการ​ของ​สม
อง​ จึง​เชื่อ​กัน​วา​ไข​อาจ​ชวย​เสริม​สราง​การ​ทํางาน​ของ​สม​อง​ และ​ชวย​ให​ระบบ​ประสาท​แข็ง​แรง​ได

honey

น้ําผึง้ (Honey) เป็น​อาหาร​หวาน​ที่​ผึ้ง​ผลิต​โดย​ใช​น้ําหวาน​จาก​ดอก​ไม​ พืชพันธุ​ชนิด​ตางๆ​ น้ําผึง้มัก​หมาย​ถึง
ชนิด​ที่​ผลิต​โดย​ผึ้ง​น้ําหวาน​ใน​สาย​พัน​ธุ Apis เน่ือง​จาก​ เป็น​ผึ้ง​เก็บ​น้ําหวาน​ให​คุณภาพ​สูง​ และ​สามารถ​เลีย้ง
ระบบ​กลอง​ได​ น้ําผึง้มี​ประวัติการ​บริโภค​ของ​มนุษย​มายา​วนา​น ​และ​ถูก​ใช​เป็น​สาร​ให​ความ​หวาน​ใน​อาหาร​และ
เครื่อง​ดื่ม​หลาย​ชนิด

raisins

ลูก​เกด (Raisins) เป็น​ของ​แปรรูป​จาก​องุน​ โดย​การนําเอา​องุน​สด​มา​ตาก​จน​แหง​เป็น​สี​น้ําตาล​จน​เกือบ​เป็น​สี​ดํา
หรือ​ใน​ปัจจุบัน​จะ​มี​การนําไป​อบ​แหง​ แลว​สี​ของ​ลูกเกด​จะ​เป็น​สี​ทอง​ เต็ม​ไป​ดวย​สาร​อาหาร​ที่​มี​ประ​โยชน​ ทัง้​สาร
แอนตี้​ออก​ซิ​แดน​ซ ที่​ยับยัง้​การ​เกิด​โรค​ความ​เสื่อม​ทัง้​หลาย​ มี​แร​ธาตุ​และ​วิตามิน​ที่​ดี​ตอ​สุข​ภาพ​ เชน​ ธาตุ​เหล็ก​,
แคลเซียม​, โป​แตสเซี​ยม​, แมก​นี​เซี​ยม​, ไน​อา​ซิ​น, โฟลา​ซิ​น, วิ​ตา​มิน A และ​วิ​ตา​มิน C

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

poppy seeds

เมล็ด​ป อบ​ป้ี (Poppy seed) เป็น​เมล็ด​ที่​ได​จาก​ตน​ป อบ​ป้ี​ ใช​เพื่อ​ชวย​บรรเทา​อาการ​ของ​โรค​หอบ​หืด​ อาการ​ไอ​
ทอง​ผูก​ ทอง​เสีย​ที่​เกิด​จาก​การ​ติด​เชื้อ​ นอน​ไม​หลับ​ เรา​จะ​รับ​ประทาน​เมล็ด​ป อบ​ป้ี​เพื่อ​ชวย​บรรเทา​อาการ​ของ
โรค​หอบ​หืด​ อาการ​ไอ​ ทอง​ผูก​ ทอง​เสีย​ที่​เกิด​จาก​การ​ติด​เชื้อ​ นอน​ไม​หลับ​ และ​อาจ​ใช​เพื่อ​รักษา​อาการ​ทาง​ทะลุ
เชื่อม​ระหวาง​กระเพาะ​ปัสสาวะ​และ​ลําไส​ ได​อีก​ดวย
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