
จาเลบี ้jalebi ขนมหวานสไตลอินเดียแทๆ
ทําไมยากไอเดียแจม

จาเลบี ้jalebi ขนมหวานสไตลอินเดียแทๆทําไมยากไอเดียแจม

จาเลบี ้(Jalebi) วันน้ีแอดรินจะเปิดสูตูรชวนทําอาหารอินเดีย นัน่คือจาเลบี้ ขนมหวานชนิดหน่ึง ที่มีลักษณะเป็น
ขดๆ สีเหลืองๆ หวานมาก รสสัมผัสกรุบกรอบ รับรองหากใครไดชิม ตองยกน้ิวให ถาเพื่อนๆทําตาม วิธีทําตามลําดับ
รับรองอรอยแนนอนคะ แอดรินรับประกันความอรอยคะ รับรองอรอยสุดๆ

ตัวขนมทําจากแป งขาวสาลี หมักกับยีสต ซึ่งเป็นยีสตธรรมชาติ คลายๆขนมถวยฟู หรือ ขนมตาล ของบานเรา ผสม
น้ํามะนาวและสีเหลืองจากหญาฝรัน่ หรือ ดอกคําฝอย นํามาทอดและแชลงในน้ําเชื่อมฉ่ําๆ เอาใจสายหวาน เพื่อไมให
เป็นการเสียเวลา ไปลุยกันเลย มาทําจาเลบี้กัน แคคิดก็น้ําลายไหลแลว มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว
มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูจาเลบี้กันเลยคะ

สูตรจาเลบี ้
สวนสําหรับแป ง

แป งสาลีอเนกประสงค 1 ถวย

แป งขาวโพด 4 ชอนโตะ

https://www.rosalynth.com/home/2022/03/16/%e0%b8%88%e0%b8%b2%e0%b9%80%e0%b8%a5%e0%b8%9a%e0%b8%b5%e0%b9%89-jalebi/
https://www.rosalynth.com/home/2022/03/16/%e0%b8%88%e0%b8%b2%e0%b9%80%e0%b8%a5%e0%b8%9a%e0%b8%b5%e0%b9%89-jalebi/
https://www.rosalynth.com/home/2022/03/16/%e0%b8%88%e0%b8%b2%e0%b9%80%e0%b8%a5%e0%b8%9a%e0%b8%b5%e0%b9%89-jalebi/
https://www.rosalynth.com/home/2022/03/16/%e0%b8%88%e0%b8%b2%e0%b9%80%e0%b8%a5%e0%b8%9a%e0%b8%b5%e0%b9%89-jalebi/


สูตรจาเลบี ้
เบกกิง้โซดา 1/4 ชอนชา

สีผสมอาหารสีแสด(นิดหนอยเพื่อแตงสี)

โยเกิรต 4 ชอนโตะ

น้ํา 150 มิลลิลิตร

เกลือ (สําหรับปรุงรส)

สวนสําหรับน้ําเชื่อม

น้ําตาล 3 ถวย

น้ําสะอาด 1.5 ถวย

น้ํามะนาว 2 ชอนโตะ

ลูกกระวาน 3 ลูก

วิธีทําจาเลบี ้
ในอางผสมขนาดใหญผสมแป ง เกลือและโยเกิรต ผสมใหเขากัน จากนัน้คอยๆเติมน้ําเพื่อใหแป งมีความหนืด
ปานกลางคุณสามารถเพิ่มปริมาณน้ํามากขึ้นเพื่อใหแป งมีความสมํ่าเสมอในการบีบ พักแป งไว 2-3 ชัว่โมง

ตีแป งดวยมือของคุณอีกครัง้เป็นเวลา 15 นาที ตมน้ําตาลกับน้ํา 2 ถวยในกระทะกนลึกดวยความรอนสูง คน
อยางตอเน่ืองจนน้ําตาลละลาย เติมสีผสมอาหารนิดหนอยเพื่อใหไดสีที่สวยงาม ใหน้ําเชื่อมอุน ไดน้ําเชื่อมหนืด
ตามตองการ

ละลายเนยใสในกระทะขนาดใหญ

เทแป งลงในผาจาเลบีจากนัน้จับผาใหแนนมาก รวบรวมขอบและทําหมอใหแนน

บีบเป็นเกลียวกลมลงในน้ํามันเนยรอนและทอด พลิกกลับเบาๆ สองสามครัง้ จนเป็นสีทองและกรอบอยาง
สมํ่าเสมอ

ตักขึ้นมาและ แชในน้ําเชื่อมประมาณ 2-3 นาที นําจาเลบีออกมาจากน้ําเชื่อมจากนัน้เสิรฟรอน ทานใหอรอยนะ
คะ

 

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ Yummyyy y จาก youtube

https://www.youtube.com/watch?v=pdFm9Rnz4H8&t=12s


วัตถุดิบจาเลบี ้
แป งสาลีอเนกประสงค

แป งสาลีอเนกประสงค เป็นแป งสามัญประจําครัวที่มีติดทุกบาน ทําจากขาวสาลี มีโปรตีนปานกลาง 10 ถึง 12
เปอรเซ็นต แป งอเนกประสงคเหมาะสําหรับ ขนมอบทุกประเภท เชน ขนมปัง บิสกิต พิซซา คุกกี้ มัฟฟิน ฯลฯ
นอกจากน้ียังใชในซอสเกรวี่ และเป็นตัวทําใหซอสขน

เบกกิง้โซดา

เบกกิง้โซดา (baking soda) มีชื่อทางเคมีวา โซเดียมไบคารบอเนต (sodium bicarbonate) ใชเป็นสารที่ทําให
ขึ้นฟู (leavening agent) ในผลิตภัณฑเบเกอรี่ (bakery) สลายตัวเมื่อไดรับความรอนและใหกาซคารบอนได
ออกไซด เป็นดาง ผงสีขาว มีรสเฝ่ือน หากใชมากเกินไปจะเหลือตกคาง ทําใหเกิดรสเฝ่ือน โดยเฉพาะเบเกอรี่ที่
ใชเบกกิง้โซดาเป็นสารที่ทําใหขึ้นฟู จึงใสสารที่เป็นกรด เชน น้ํามะนาว นมเปรีย้ว น้ําสมสายชู (vinegar) เพื่อ
ใหทําปฏิกิริยากับเบกกิง้โซดาที่เหลือตกคาง

น้ําตาล

น้ําตาลทราย ทําจากออย มีรสหวานแหลม มีทัง้เม็ดละเอียด และเม็ดหยาบ นิยมใชน้ําตาลทรายขาว เพื่อให
อาหารมีสีสวย ใสไมขุนมัว โดยสามารถนํามาทําน้ําเชื่อมและใชประกอบอาหารไดเชนกัน

 

ประวัติจาเลบี ้

“จาเลบ”ี (Jalebi) ขนมหวานสุดอรอยชนิดหน่ึงที่ทําจากแป งทอดเหลืองกรอบชุบน้ําเชื่อม เป็นขนมที่ไดรับความนิยม
อยางมากในปากีสถาน อินเดีย และบังคลาเทศ

จะทําโดยการทอดแป ง (แป งธรรมดาหรือแป งอเนกประสงค )แป งในขนมปังหรือวงกลมรูปทรงซึ่งมีการแชแลวใน
น้ําเชื่อม ของหวานน้ีสามารถเสิรฟไดทัง้แบบรอนและเย็น พวกมันมีเน้ือสัมผัสที่หนึบๆกับการเคลือบภายนอกที่มี
น้ําตาลตกผลึก กรดซิตริกหรือน ะนาวจะเพิ่มบางครัง้น้ําเชื่อมเชนเดียวกับน้ํากุหลาบ Jalebi รับประทานกับนมเปรีย้ว
หรือราบรี (อินเดียเหนือ) รวมกับรสชาติอื่นๆ ที่เป็นตัวเลือก เชนเควรา (น้ําที่มีกลิ่นหอม)

https://www.rosalynth.com/home/category/%e0%b8%aa%e0%b8%b9%e0%b8%95%e0%b8%a3%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%99%e0%b8%b2%e0%b8%99%e0%b8%b2%e0%b8%8a%e0%b8%b2%e0%b8%95%e0%b8%b4/%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%ad%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b9%80%e0%b8%94%e0%b8%b5%e0%b8%a2/


อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทรตอนใหมๆ อยาลืมกดไลคแฟนเพจรสรินทร นะคะ
รับรองวา คุณจะทําอาหารไดอรอยจนคนทัง้บานชมไมขาดปากเลยคะ

ขอบคุณที่ติดตามเพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTH

ดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร[/vc_row

https://www.facebook.com/RosalynTH/
https://www.facebook.com/RosalynTH
https://www.rosalynth.com/home/

