
โดนัทโฮมเมด Homemade Donut จานโปรด
สุดฟินทํากินงายดายทําขายรวย

โดนัทโฮมเมด Homemade Donut จานโปรดสุดฟินทํากินงายดายทําขายรวย

โดนัทโฮมเมด (Homemade Donut) วันน้ีรสรินทรจะมาชวนทําbakery นัน่คือโฮมเมดโดนัทน้ําตาล น้ําตาล
เนยนม นุมๆชุมชื่นอรอย หอมเนย โดนัทฉ่ําๆป๊ัวะๆ คลุกน้ําตาลทานกับชากาแฟ เอาอะไรมาแลกก็ไมยอม รับรอง
ใครมาชิมตองติดใจ สูตรน้ีเป็นสูตรงายๆ ทําตามไดไมยากเลยคะ ความอรอยของสูตรน้ีเอาไปเลยคะ ระดับมิชิลิ
นสตาร

โดนัทน้ําตาล ถือเป็นเมนูเบสิกที่ทุกคนคุนตากันเป็นอยางดี โดยสูตรที่จะแนะนําในวันน้ี จะมีการใสนมผงและ
น้ําตาลไอซิ่ง เพิ่มความอรอยหอมกรุนใหโดนัทเขาไปดวย พูดไปแลวทองก็รอง ไปลุยกันเลยคะ มาทําโฮมเมดโดนัท
น้ําตาลกัน ไปลองทําของอรอยๆ กินกันคะ มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาว
เขาครัวไปกับเมนูโฮมเมดโดนัทน้ําตาลกันเลยคะ

สูตรโฮมเมดโดนัท
น้ําเปลา 6 ชอนชา

บัตเตอรมิลค 150 มิลลิลิตร

ไขไก 1 ฟอง

https://www.rosalynth.com/home/2022/03/26/%e0%b9%82%e0%b8%94%e0%b8%99%e0%b8%b1%e0%b8%97%e0%b9%82%e0%b8%ae%e0%b8%a1%e0%b9%80%e0%b8%a1%e0%b8%94-homemade-donut/
https://www.rosalynth.com/home/2022/03/26/%e0%b9%82%e0%b8%94%e0%b8%99%e0%b8%b1%e0%b8%97%e0%b9%82%e0%b8%ae%e0%b8%a1%e0%b9%80%e0%b8%a1%e0%b8%94-homemade-donut/
https://www.rosalynth.com/home/2022/03/26/%e0%b9%82%e0%b8%94%e0%b8%99%e0%b8%b1%e0%b8%97%e0%b9%82%e0%b8%ae%e0%b8%a1%e0%b9%80%e0%b8%a1%e0%b8%94-homemade-donut/
https://www.rosalynth.com/home/2022/03/26/%e0%b9%82%e0%b8%94%e0%b8%99%e0%b8%b1%e0%b8%97%e0%b9%82%e0%b8%ae%e0%b8%a1%e0%b9%80%e0%b8%a1%e0%b8%94-homemade-donut/


สูตรโฮมเมดโดนัท
เนย 57 กรัม

แป งอเนกประสงค 454 กรัม

น้ําตาล 57 กรัม

ยีสตแหง 1.5 ชอนชา

น้ํามัน (สําหรับทอด)

น้ําตาลทราย(สําหรับเคลือบโดนัท)

 

วิธีทําโฮมเมดโดนัท
– สําหรับเครื่องทําขนมปัง:

ใสน้ํา บัตเตอรมิลค ไขที่ตีแลว และเนยละลายลงใน ถาด เครื่องทําขนมปังหลังจากนัน้ใสสวนผสมแหงที่ชัง่
ดวยตาชัง่ (สําคัญมาก) ยกเวนยีสต

เมื่อสวนผสมเขากันดีดีจากนัน้เติมยีสต ตัง้คาเครื่องทําขนมปังในการตัง้คา ‘แป งโดว’

– สําหรับเครื่องผสมแบบตัง้พืน้พรอมตะขอเกี่ยวแป ง หรือดวยมือ:

ใสสวนผสมแหงลงในชาม ใสน้ําอุน 6 ชอนโตะลงในถวยหลังจากนัน้โรยยีสตไวดานบน พักไวราวๆ 5 นาทีจน
ยีสตเริ่มทําปฏิกิริยา (คุณสามารถเพิ่มน้ําตาลเล็กน อยเพื่อชวยได)

ทําหลุมตรงกลางของสวนผสมแหง แลวเทสวนผสมของบัตเตอรมิลค ไข เนยละลาย และยีสตลงไป หากใช
เครื่องผสมอาหารแบบตัง้พื้น ใหวิ่งดวยตะขอเกี่ยวแป งจนแป งขึ้นเป็นรูปทรง แลวทําตอประมาณ 5 นาที

นวดดวยมือประมาณ 10 นาที ปิดฝาและพักไวอยางน อยสองเทาในขนาด (ปกติ 1 ถึง 2 ชัว่โมง ขึ้นอยูกับ
ความสดของยีสต อุณหภูมิของน้ํา และอุณหภูมิแวดลอม)

– ชัน้ตอนการทําโดนัท

เมื่อแป งขึ้นเป็นสองเทาแลว ใหวางลงบนพื้นผิวเรียบแลวนวดเบา ๆ แบง1/2โดยคลุมแป งไว1/2หน่ึงเพื่อไมให
แหง

ใชไมนวดแป ง คลึงแป งครึ่งหน่ึงใหมีความหนาราว ครึ่ง น้ิว ตัดดวยที่ตัดคุกกี้ที่กลมและแหลม (เสนผาน
ศูนยกลางราว 3 น้ิว)

วางโดนัทแตละชิน้บนแผน parchment หรือกระดาษแว็กซ จากนัน้วางบนแผนคุกกี้ นําถาดเขาเตาอบ (เปิด
เครื่อง 1 นาที ตัง้ตัวจับเวลา จากนัน้ปิดอีกครัง้เพื่อใหแทบคลายรอน)

ตอไปตมน้ําแลวเทลงในเหยือกตวง วางเหยือกน้ําในเตาอบพรอมกับถาดโดนัท แบงแป งที่เหลือออกเป็นสี่สวน
แลวแบงครึ่งแตละชิน้ใหได 8 สวนเทาๆ กัน มวนแป งแตละชิน้เป็นกอนกลมๆ แลววางบนกระดาษรองอบหรือ
แผนกระดาษแว็กซแลววางบนแผนคุกกี้ ใสในเตาอบกับโดนัทอื่น ๆ ใหขึ้นจนกระทัง่สองเทา

ตัง้น้ํามันใหรอนราวๆ 350ºF (180º) หากคุณไมมีเทอรโมมิเตอรใหทดสอบน้ํามันดวยรูโดนัท: หากไมเริ่มทอด
ทันที แสดงวาน้ํามันเย็นเกินไป หากรูเปลี่ยนเป็นสีน้ําตาลทันที แสดงวาน้ํามันรอนเกินไป ปรับความรอนใหเห
มาะสม



วางโดนัทลงในน้ํามันที่รอนจากนัน้คอยๆ หยอนโดนัทลงในน้ํามัน พลิกกลับดานทันทีที่ดานลางกลายเป็นสี
น้ําตาลทอง จากนัน้นําออกมาวางบนถาดรองกระดาษเช็ดมือเมื่อพรอม

เมื่อโดนัทเย็นตัวลงแลว ใหมวนดวยน้ําตาลเพื่อเคลือบใหทัว่ หากคุณเลือกเติมโดนัทชิน้ใหญ ใหดันไมเสียบ
กึ่งกลางโดนัทเพื่อทํารู

จากนัน้ใสแยมที่อุณหภูมิหอง หรือนูเทลลาอุนนิดหนอยลงในถุงบีบจากนัน้บีบไสลงในโดนัท ใช วิปป้ิงครีม บีบ
ครีมสดลงในโดนัทผาครึ่ง (เพิ่มแยมกอนหากตองการ) ทานใหอรอยนะคะ หรือเอาแบบเบสิค แคคลุกน้ําตาลก็
อรอยลํ้าแลวคะ ทานใหอรอยนะคะ

 

เคล็ดลับรสรินทร

สูตรน้ีตองวัดชัง่ตวงอยางละเอียด มิเชนนัน้อาจไมอรอยนะ แลวหาวาไมเตือน เราเตือนคุณแลว
เวลาในการเตรียม การขึ้น และการปรุงโดนัทเป็นการประมาณการ ขึ้นอยูกับหลายปัจจัย แตเวลาที่ใหไว
เป็นคาขัน้ตํ่าโดยประมาณ
ทอดดวยไฟสมํ่าเสมอ 180 องศาเซสเซียส อยาเรงไฟใหแรงเกินไปโดนัทจะไมสุกถึงขางใน
นมและไขควรใหอยูที่อุณภภูมิหองตอนทํา



ขอขอบคุณขอมูล – คุณ Aporn จาก youtube

วัตถุดิบโฮมเมดโดนัท
บัตเตอรมิลค

บัตเตอรมิลค บัตเตอรมิลคเป็นของเหลวที่ไดจาก ตีครีมเพื่อเปลี่ยนเป็นเนย. งายๆแคนัน้เอง เน้ือสัมผัสคลาย
กับนมพรองมันเนยและรสชาติของมันมีรสขม ในการทําขนมจะใชเพราะมันเพิ่มความ ความเป็นฟอง ของ
มวลชนและให รสชาติ เหมาะสําหรับสโคนและคัพเคก

เนย

“เนย” (butter) คือผลิตภัณฑจากนมที่มีไขมันนมไมน อยกวา 80% (ของน้ําหนัก) มีลักษณะเป็นกอนแข็งเมื่อ
แชเย็น และจะเริ่มน่ิมหรือออนตัวลงเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นคะ เนยเกิดจากการเขยา (churning) ครีมหรือนม เพื่อ
แยกไขมันออกมาจากนม กระบวนการน้ีจะไดไขมันเนย และบัตเตอรมิลก ซึ่งเจาไขมันเนยตัวน้ีจะถูกนําไป
ผานกระบวนการในอุณหภูมิตํ่าจนแข็งตัวกลายเป็นเนยในแบบที่เราคุนเคยกันนัน่เองคะ โดยทัว่ไปแลวเนยจะ
ทําจากนมวัว แตก็จะมีแบบที่ทําจากนมแพะ นมแกะ นมควาย ฯลฯ ซึ่งก็จะใหรสชาติและกลิ่นที่แตกตางกันไป

แป งอเนกประสงค

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

น้ําตาล

น้ําตาลทราย ทําจากออย มีรสหวานแหลม มีทัง้เม็ดละเอียด และเม็ดหยาบ นิยมใชน้ําตาลทรายขาว เพื่อให
อาหารมีสีสวย ใสไมขุนมัว โดยสามารถนํามาทําน้ําเชื่อมและใชประกอบอาหารไดเชนกัน

ยีสตแหง

ยีสตแหง ยีสตจะถูกเติมลงไปในขนมปังเพื่อใหขนมปังพองฟู เพราะยีสตจะกินน้ําตาลที่อยูในแป งและผลิตกาซ
คารบอนไดออกไซดออกมา ทําใหขนมปังมีรูปรางเป็นกอน ยีสตที่ใชในการทําขนมปังมีหลายรูปแบบ ทัง้แบบ
สด และ แบบผงเป็นตน การใชยีสตที่ถูกตองจะตองทําการปลุกยีสตเสียกอน โดยการละลายน้ําในอุณหภูมิประ
มาณ 38 องซาเซลเซียส การใชยีสตจึงทําไดยากกวา แตใหผลดีที่จะใหเน้ือขนมปังและรสชาติดีกวาการใชผงฟู
ยีสตที่ใชโดยทัว่ไป คือ Saccharomyces cerevisiae

น้ําตาลทราย

น้ําตาลทราย ทําจากออย มีรสหวานแหลม มีทัง้เม็ดละเอียด และเม็ดหยาบ นิยมใชน้ําตาลทรายขาว เพื่อให
อาหารมีสีสวย ใสไมขุนมัว โดยสามารถนํามาทําน้ําเชื่อมและใชประกอบอาหารไดเชนกัน

 

https://www.youtube.com/watch?v=0gqEaaFIiug
https://www.rosalynth.com/home/category/%e0%b8%aa%e0%b8%b9%e0%b8%95%e0%b8%a3%e0%b9%80%e0%b8%9a%e0%b9%80%e0%b8%81%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b8%b5%e0%b9%88/


ประวัติโฮมเมดโดนัท

โดนัต หรือ โดนัท (อังกฤษ: doughnut, donut) เป็นขนมแป งทอดหรืออบ ที่มีเน้ือคลายกับขนมเคก มีลักษณะกลม
มีรูตรงกลางคลายกับหวงยาง มีหลายรสชาติ ถาเป็นของไทยจะมีน้ําตาลอยูที่ผิวของขนม โดนัตสามารถแบงออก
ตามกรรมวิธีการผลิตไดเป็น 2 ประเภท คือ โดนัตยีสต และโดนัตเคก

กระบวนการผลิตโดนัตยีสตนัน้ จะใชยีสตเป็นสวนประกอบในการหมักแป งใหขึ้นฟู ซึ่งแตกตางจากโดนัตเคก จะใช
ผงฟูในการหมักแป งใหขึ้นฟู ดังนัน้รสชาติ และเน้ือสัมผัสจะมีความแตกตางกัน เน่ืองจากโดนัตเป็นเพียงแป งทอด
ธรรมดา ไมมีรสชาติ ผูผลิตจึงไดเพิ่มสิ่งตางๆลงไป เพื่อใหโดนัตมีรสชาติที่ดีขึ้น อาทิ สอดไส คลุกน้ําตาล เคลือบ
หน าโดนัตดวยสีสันตางๆ

ปัจจุบันโดนัตเป็นที่นิยมอยางมาก โดยเฉพาะในกลุมวัยรุน สามารถหาซื้อไดตัง้แตบนหางสรรพสินคาจนถึงตลาดนัด
ราคาขายแตกตางกันไปตามแตละสถานที่

https://www.rosalynth.com/home/category/%e0%b8%aa%e0%b8%b9%e0%b8%95%e0%b8%a3%e0%b9%80%e0%b8%9a%e0%b9%80%e0%b8%81%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b8%b5%e0%b9%88/


อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทรตอนใหมๆ อยาลืมกดไลคแฟนเพจรสรินทร นะคะ
รับรองวา คุณจะทําอาหารไดอรอยจนคนทัง้บานชมไมขาดปากเลยคะ

ขอบคุณที่ติดตามเพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTH

ดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร

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

