
จา​เลบี ้jalebi ขนม​หวาน​สไตล​อินเดีย​แทๆ
ทําไม​ยาก​ไอ​เดีย​แจม

จา​เลบี ้jalebi ขนม​หวาน​สไตล​อินเดีย​แทๆ​ทําไม​ยาก​ไอ​เดีย​แจม

จา​เลบี ้(Jalebi) วัน​น้ี​แอด​ริน​จะ​เปิด​สู​ตู​รชวน​ทําอาหาร​อิน​เดีย​ นัน่​คือ​จา​เลบี้​ ขนม​หวาน​ชนิด​หน่ึง​ ที่​มี​ลักษณะ​เป็น
ขดๆ​ สี​เห​ลือ​งๆ หวาน​มาก​ รส​สัมผัส​กรุบ​กร​อบ​ รับรอง​หาก​ใคร​ได​ชิม​ ตอง​ยกน้ิว​ให​ ถา​เพื่อน​ๆทําตาม​ วิธี​ทําตา​มล​ําดับ​
รับรอง​อรอย​แนนอน​คะ​ แอด​ริน​รับ​ประกัน​ความ​อรอย​คะ​ รับรอง​อรอย​สุด​ๆ

ตัว​ขนม​ทําจาก​แป ง​ขาว​สา​ลี​ หมัก​กับ​ยีสต​ ซึ่ง​เป็น​ยีสต​ธรรม​ชา​ติ​ คลาย​ๆขนม​ถวย​ฟู​ หรือ​ ขนม​ตาล​ ของ​บาน​เรา​ ผสม
น้ํามะนาว​และ​สี​เหลือง​จาก​หญา​ฝรัน่​ หรือ​ ดอก​คําฝอย​ นํามาท​อด​และ​แช​ลง​ใน​น้ําเชื่อม​ฉ่ําๆ​ เอาใจ​สาย​หวา​น ​เพื่อ​ไม​ให
เป็นการ​เสีย​เวลา​ ไป​ลุย​กัน​เลย​ มา​ทําจา​เลบี้​กัน​ แค​คิด​ก็​น้ําลาย​ไหล​แลว​ 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​จา​เลบี้​กัน​เลย​คะ

สูตร​จา​เลบี ้
สวน​สําหรับ​แป ง

แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สง​ค 1 ถวย

แป ง​ขาว​โพด 4 ชอน​โตะ

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/


สูตร​จา​เลบี ้
เบก​กิง้โซ​ดา 1/4 ชอน​ชา

สี​ผสม​อาหาร​สี​แสด​(นิ​ดหนอย​เพื่อ​แตง​สี)

โย​เกิรต 4 ชอน​โตะ

น้ํา 150 มิลลิ​ลิต​ร

เก​ลือ​ (สําหรับ​ปรุง​รส)

สวน​สําหรับ​น้ําเชื่อ​ม

น้ําตาล 3 ถวย

น้ําสะ​อาด 1.5 ถวย

น้ํามะ​นาว 2 ชอน​โตะ

ลูก​กระ​วาน 3 ลูก

วิธี​ทําจา​เลบี ้
ใน​อาง​ผสม​ขนาด​ใหญ​ผสม​แป ง​ เกลือ​และ​โย​เกิรต ผสม​ให​เขา​กัน​ จาก​นัน้​คอยๆ​เติม​น้ําเพื่อ​ให​แป ง​มี​ความ​หนืด​
ปาน​กลาง​คุณ​สามารถ​เพิ่ม​ปริมาณ​น้ํามาก​ขึ้น​เพื่อ​ให​แป ง​มี​ความ​สมํ่าเสมอ​ใน​การ​บีบ​ พัก​แป ง​ไว​ 2​-3​ ชัว่​โมง

ตี​แป ง​ดวย​มือ​ของ​คุณ​อีก​ครัง้​เป็น​เวลา​ 15 นา​ที​ ตม​น้ําตาล​กับ​น้ํา 2​ ถวย​ใน​กระทะ​กน​ลึก​ดวย​ความ​รอน​สูง​ คน
อยาง​ตอ​เน่ือง​จน​น้ําตาล​ละ​ลาย​ เติม​สี​ผสม​อาหาร​นิด​หนอย​เพื่อ​ให​ได​สี​ที่​สวย​งาม​ ให​น้ําเชื่อม​อุน​ ได​น้ําเชื่อม​หนืด
ตาม​ตอง​การ

ละลาย​เนยใส​ใน​กระทะ​ขนาด​ใหญ

เท​แป ง​ลง​ใน​ผา​จา​เลบีจาก​นัน้​จับ​ผา​ให​แนน​มาก​ รวบรวม​ขอบ​และ​ทําหมอ​ให​แน​น

บีบ​เป็น​เกลียว​กลม​ลง​ใน​น้ํามัน​เนย​รอน​และ​ทอด​ พ​ลิ​กกลับ​เบาๆ​ สอง​สาม​ครัง้​ จน​เป็น​สี​ทอง​และ​กรอบ​อยาง
สมํ่าเส​มอ

ตัก​ขึ้น​มา​และ​ แช​ใน​น้ําเชื่อม​ประมาณ​ 2​-3​ นา​ที​ นําจา​เลบีออก​มา​จาก​น้ําเชื่อม​จาก​นัน้​เสิรฟ​รอน​ ทาน​ให​อรอย​นะ
คะ

 

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ Yummyyy y จาก​ youtube

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


วัตถุดิบ​จา​เลบี ้
แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สง​ค

แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สงค​ เป็น​แป ง​สามัญ​ประจําครัว​ที่​มี​ติด​ทุก​บา​น ​ทําจาก​ขาว​สา​ลี​ มี​โปรตีน​ปาน​กลาง​ 10 ถึง​ 12
เปอร​เซ็น​ต แป ง​อเนกประสงค​เหมาะ​สําหรับ​ ขนมอบ​ทุก​ประ​เภท​ เชน​ ขนม​ปัง​ บิ​สกิต พิซซา​ คุก​กี้​ มัฟฟิน ฯ​ลฯ
นอกจาก​น้ี​ยัง​ใช​ใน​ซอส​เก​รวี่ และ​เป็น​ตัว​ทําให​ซอส​ขน

เบก​กิง้โซ​ดา

เบก​กิง้โซ​ดา (baking soda) มีชื่อ​ทาง​เคมี​วา​ โซ​เดีย​มไบคา​รบอ​เนต (sodium bicarbonate) ใช​เป็น​สาร​ที่​ทําให
ขึ้น​ฟู (leavening agent) ใน​ผลิต​ภัณฑ​เบเก​อรี่ (bakery) สลาย​ตัว​เมื่อ​ได​รับ​ความ​รอน​และ​ให​กาซ​คารบอน​ได
ออก​ไซ​ด เป็น​ดาง​ ผง​สี​ขาว​ มี​รส​เฝ่ือน​ หาก​ใช​มาก​เกิน​ไป​จะ​เหลือ​ตก​คาง​ ทําให​เกิด​รส​เฝ่ือน​ โดย​เฉ​พา​ะเบเก​อรี่​ที่
ใช​เบก​กิง้โซดา​เป็น​สาร​ที่​ทําให​ขึ้น​ฟู​ จึง​ใส​สาร​ที่​เป็นก​รด​ เชน​ น้ํามะ​นาว​ นม​เปรีย้ว​ น้ําสม​สาย​ชู (vinegar) เพื่อ
ให​ทําปฏิกิริยา​กับ​เบก​กิง้โซดา​ที่​เหลือ​ตก​คา​ง

น้ําตาล

น้ําตาล​ทราย​ ทําจาก​ออย​ มี​รส​หวาน​แห​ลม​ มี​ทัง้​เม็ด​ละ​เอียด​ และ​เม็ด​หยาบ​ นิยม​ใช​น้ําตาล​ทราย​ขาว​ เพื่อ​ให
อาหาร​มี​สี​สวย​ ใส​ไม​ขุน​มัว​ โดย​สามารถ​นํามา​ทําน้ําเชื่อม​และ​ใช​ประกอบ​อาหาร​ได​เชน​กัน

 

ประวัติ​จา​เลบี ้

“จา​เลบ”ี (Jalebi) ขนม​หวาน​สุด​อรอย​ชนิด​หน่ึง​ที่​ทําจาก​แป ง​ทอด​เหลือง​กรอบ​ชุบ​น้ําเชื่อม​ เป็น​ขนม​ที่​ได​รับ​ความ​นิยม
อยาง​มาก​ใน​ปากีสถาน​ อิน​เดีย​ และ​บัง​คลา​เทศ

จะ​ทําโดย​การ​ทอด​แป ง​ (แป ง​ธรรมดา​หรือ​แป ง​อเนก​ประ​สงค​ )แป ง​ใน​ขนมปัง​หรือ​วงกลม​รูป​ทรง​ซึ่ง​มี​การ​แช​แลว​ใน
น้ําเชื่อม​ ของ​หวาน​น้ี​สามารถ​เสิรฟ​ได​ทัง้​แบบ​รอน​และ​เย็น​ พ​วก​มัน​มี​เน้ือ​สัมผัส​ที่​หนึบๆ​กับ​การ​เคลือบ​ภายนอก​ที่​มี
น้ําตาล​ตก​ผลึก​ กรด​ซิ​ตริ​กหรือ​น ะนาว​จะ​เพิ่ม​บาง​ครัง้​น้ําเชื่อม​เชน​เดียว​กับ​น้ํากุ​หลา​บ Jalebi รับ​ประทาน​กับ​นม​เปรีย้ว
หรือ​ราบ​รี​ (อินเดีย​เหนือ​) รวม​กับ​รสชาติ​อื่นๆ​ ที่​เป็น​ตัว​เลือก​ เชน​เควร​า (น้ําที่​มี​กลิ่น​หอม​)

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/


อยาก​รู​สูตร​เด็ด​เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​รตอน​ใหมๆ​ อยา​ลืม​กด​ไลคแฟน​เพจ​รส​ริ​นท​ร นะ​คะ
รับรอง​วา​ คุณ​จะ​ทําอาหาร​ได​อรอย​จน​คน​ทัง้​บาน​ชม​ไม​ขาดปาก​เลย​คะ

ขอบคุณ​ที่​ติดตาม​เพจ​ รส​ริ​นท​ร Rosalyn นะ​คะ

Facebook: RosalynTH

ดู​สูตร​เด็ด​อื่นๆ​ หน า​หลัก​รส​ริ​นท​ร[/vc_row

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

