
โดนัท​โฮม​เมด Homemade Donut จาน​โปรด
สุด​ฟินท​ํากิน​งายดาย​ทําขาย​รวย

โดนัท​โฮม​เมด Homemade Donut จาน​โปรด​สุด​ฟินท​ํากิน​งายดาย​ทําขาย​รวย

โดนัท​โฮม​เมด (Homemade Donut) วัน​น้ี​รส​ริ​นท​รจะ​มา​ชว​นทําbakery นัน่​คือ​โฮม​เมด​โดนัท​น้ําตาล​ น้ําตาล​
เนย​นม​ นุมๆ​ชุม​ชื่น​อรอย​ หอม​เนย​ โดนัท​ฉ่ําๆ​ป๊ัวะๆ​ คลุก​น้ําตาล​ทาน​กับ​ชา​กาแฟ​ เอา​อะไร​มา​แลก​ก็​ไม​ยอม​ รับรอง
ใคร​มา​ชิม​ตอง​ติด​ใจ​ สูตร​น้ี​เป็น​สูตร​งายๆ​ ทําตาม​ได​ไม​ยาก​เลย​คะ​ ควา​มอ​รอย​ของ​สูตร​น้ี​เอา​ไป​เลย​คะ​ ระดับ​มิ​ชิ​ลิ
นสตา​ร

โดนัท​น้ําตาล​ ถือ​เป็น​เมนู​เบสิ​กที่​ทุก​คน​คุน​ตา​กัน​เป็น​อยาง​ดี​ โดย​สูตร​ที่​จะ​แนะนําใน​วัน​น้ี​ จะ​มี​การ​ใส​นมผง​และ
น้ําตาล​ไอ​ซิ่ง​ เพิ่ม​ความ​อรอย​หอม​กรุน​ให​โดนัท​เขาไป​ดวย​ พูด​ไป​แลว​ทอง​ก็​รอง​ ไป​ลุย​กัน​เลย​คะ​ มา​ทําโฮม​เมด​โดนัท
น้ําตาล​กัน​ ไป​ลอง​ทําของ​อรอยๆ​ กิน​กัน​คะ​ 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​โฮม​เมด​โดนัท​น้ําตาล​กัน​เลย​คะ

สูตร​โฮม​เมด​โด​นัท
น้ําเปลา 6 ชอน​ชา

บัตเตอร​มิ​ลค 150 มิลลิ​ลิต​ร

ไข​ไก 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/


สูตร​โฮม​เมด​โด​นัท
เนย 57 กรัม

แป ง​อเนก​ประ​สง​ค 454 กรัม

น้ําตาล 57 กรัม

ยีสต​แห​ง 1.5 ชอน​ชา

น้ํามัน​ (สําหรับ​ทอด​)

น้ําตาล​ทราย​(สําหรับ​เคลือบ​โดนัท​)

 

วิธี​ทําโฮม​เมด​โด​นัท
– สําหรับ​เครื่อง​ทําขนม​ปัง​:

ใส​น้ํา บัตเตอร​มิ​ลค ไข​ที่​ตี​แลว​ และ​เนย​ละลาย​ลง​ใน​ ถาด​ เครื่อง​ทําขนมปัง​หลัง​จาก​นัน้​ใส​สวน​ผสม​แหง​ที่​ชัง่
ดวย​ตา​ชัง่​ (สําคัญ​มาก​) ยกเวน​ยี​สต

เมื่อ​สวน​ผสม​เขา​กัน​ดี​ดี​จาก​นัน้​เติม​ยีสต​ ตัง้​คา​เครื่อง​ทําขนมปัง​ใน​การ​ตัง้​คา​ ‘แป ง​โด​ว’

– สําหรับ​เครื่อง​ผสม​แบบ​ตัง้​พืน้​พรอม​ตะขอ​เกี่ยว​แป ง​ หรือ​ดวย​มือ​:

ใส​สวน​ผสม​แหง​ลง​ใน​ชาม​ ใส​น้ําอุน​ 6 ชอน​โตะ​ลง​ใน​ถวย​หลัง​จาก​นัน้​โรย​ยีสต​ไว​ดาน​บน​ พัก​ไว​ราว​ๆ 5 นาที​จน
ยีสต​เริ่ม​ทําปฏิ​กิริยา​ (คุณ​สามารถ​เพิ่ม​น้ําตาล​เล็ก​น อย​เพื่อ​ชวย​ได​)

ทําหลุม​ตรง​กลาง​ของ​สวน​ผสม​แหง​ แลว​เท​สวน​ผสม​ของ​บัตเตอร​มิ​ลค ไข​ เนย​ละ​ลาย​ และ​ยีสต​ลง​ไป​ หาก​ใช
เครื่อง​ผสม​อาหาร​แบบ​ตัง้​พื้น​ ให​วิ่ง​ดวย​ตะขอ​เกี่ยว​แป ง​จน​แป ง​ขึ้น​เป็น​รูป​ทรง​ แลว​ทําตอ​ประ​มา​ณ 5 นา​ที

นวด​ดวย​มือ​ประ​มา​ณ 10 นา​ที​ ปิด​ฝา​และ​พัก​ไว​อยาง​น อย​สอง​เทา​ใน​ขนาด​ (ปก​ติ​ 1 ถึง​ 2​ ชัว่​โมง​ ขึ้น​อยู​กับ
ความ​สด​ของ​ยีสต​ อุณหภูมิ​ของ​น้ํา และ​อุณหภูมิ​แวด​ลอม​)

– ชัน้​ตอน​การ​ทําโด​นัท

เมื่อ​แป ง​ขึ้น​เป็น​สอง​เทา​แลว​ ให​วาง​ลง​บน​พื้น​ผิว​เรียบ​แลว​นวด​เบา​ ๆ แบง​1/2โดย​คลุม​แป ง​ไว​1/2หน่ึง​เพื่อ​ไม​ให
แห​ง

ใช​ไม​นวด​แป ง​ คลึง​แป ง​ครึ่ง​หน่ึง​ให​มี​ความ​หนา​ราว​ ครึ่ง​ น้ิว​ ตัด​ดวย​ที่​ตัด​คุกกี้​ที่​กลม​และ​แห​ลม​ (เสน​ผาน
ศูนยกลาง​ราว​ 3 น้ิว​)

วาง​โดนัท​แตละ​ชิน้​บน​แผ​น parchment หรือ​กระ​ดาษ​แว็กซ จาก​นัน้​วาง​บน​แผน​คุก​กี้​ นําถาด​เขา​เตา​อบ​ (เปิด
เครื่อง​ 1 นา​ที​ ตัง้​ตัว​จับ​เวลา​ จาก​นัน้​ปิด​อีก​ครัง้​เพื่อ​ให​แทบ​คลาย​รอน​)

ตอ​ไป​ตม​น้ําแลว​เท​ลง​ใน​เหยือก​ตวง​ วาง​เหยือก​น้ําใน​เตา​อบ​พรอม​กับ​ถาด​โดนัท​ แบง​แป ง​ที่​เหลือ​ออก​เป็น​สี่​สวน​
แลว​แบง​ครึ่ง​แตละ​ชิน้​ให​ได​ 8 สวน​เทา​ๆ กัน​ มวน​แป ง​แตละ​ชิน้​เป็น​กอน​กลม​ๆ แลว​วาง​บน​กระดาษ​รอง​อบ​หรือ
แผน​กระ​ดาษ​แว็กซแลว​วาง​บน​แผน​คุก​กี้​ ใส​ใน​เตา​อบ​กับ​โดนัท​อื่น​ ๆ ให​ขึ้น​จน​กระทัง่​สอง​เท​า

ตัง้​น้ํามัน​ให​รอน​ราว​ๆ 350ºF (180º) หาก​คุณ​ไมมี​เทอรโมมิเตอร​ให​ทดสอบ​น้ํามัน​ดวย​รู​โดนัท​: หาก​ไม​เริ่ม​ทอด
ทัน​ที​ แสดง​วา​น้ํามัน​เย็น​เกิน​ไป​ หาก​รู​เปลี่ยน​เป็น​สี​น้ําตาล​ทัน​ที​ แสดง​วา​น้ํามัน​รอน​เกิน​ไป​ ปรับ​ความ​รอน​ให​เห
มา​ะสม



วาง​โดนัท​ลง​ใน​น้ํามัน​ที่​รอน​จาก​นัน้​คอยๆ​ หยอน​โดนัท​ลง​ใน​น้ํามัน​ พ​ลิ​กกลับ​ดาน​ทันที​ที่​ดาน​ลาง​กลาย​เป็น​สี
น้ําตาล​ทอง​ จาก​นัน้​นําออก​มา​วาง​บน​ถาด​รอง​กระดาษ​เช็ด​มือ​เมื่อ​พรอม

เมื่อ​โดนัท​เย็น​ตัว​ลง​แลว​ ให​มวน​ดวย​น้ําตาล​เพื่อ​เคลือบ​ให​ทัว่​ หาก​คุณ​เลือก​เติม​โดนัท​ชิน้​ใหญ​ ให​ดัน​ไม​เสียบ
กึ่งกลาง​โดนัท​เพื่อ​ทํารู

จาก​นัน้​ใส​แยม​ที่​อุณหภูมิ​หอง​ หรือ​นูเท​ลลา​อุน​นิด​หนอย​ลง​ใน​ถุง​บีบ​จาก​นัน้​บีบ​ไส​ลง​ใน​โดนัท​ ใช​ วิ​ปป้ิง​ครีม​ บีบ
ครีม​สด​ลง​ใน​โดนัท​ผา​ครึ่ง​ (เพิ่ม​แยม​กอน​หาก​ตอง​การ​) ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ​ หรือ​เอา​แบบ​เบสิค​ แค​คลุก​น้ําตาล​ก็
อรอย​ลํ้าแลว​คะ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

 

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร

สูตร​น้ี​ตอง​วัด​ชัง่​ตวง​อยาง​ละ​เอียด​ มิ​เชน​นัน้​อาจ​ไม​อรอย​นะ​ แลว​หา​วา​ไม​เตือน​ เรา​เตือน​คุณ​แล​ว
เวลา​ใน​การเต​รี​ยม​ การ​ขึ้น​ และ​การ​ปรุง​โดนัท​เป็นการ​ประมาณ​การ​ ขึ้น​อยู​กับ​หลาย​ปัจจัย​ แต​เวลา​ที่​ให​ไว
เป็น​คา​ขัน้​ตํ่าโดย​ประ​มาณ
ทอด​ดวย​ไฟ​สมํ่าเสมอ​ 180 องศา​เซ​สเซี​ยส อยา​เรง​ไฟ​ให​แรง​เกิน​ไป​โดนัท​จะ​ไม​สุก​ถึง​ขาง​ใน
นม​และ​ไข​ควร​ให​อยู​ที่​อุ​ณภภูมิ​หอง​ตอ​นทํา



ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ Aporn จาก​ youtube

วัตถุดิบ​โฮม​เมด​โด​นัท
บัตเตอร​มิ​ลค

บัตเตอร​มิ​ลค บัตเตอร​มิ​ลคเป็น​ของเหลว​ที่​ได​จาก​ ตี​ครีม​เพื่อ​เปลี่ยน​เป็น​เนย​.​ งายๆ​แค​นัน้​เอง​ เน้ือ​สัมผัส​คลาย
กับ​นม​พรอง​มัน​เนย​และ​รสชาติ​ของ​มัน​มี​รส​ขม​ ใน​การ​ทําขนม​จะ​ใช​เพราะ​มัน​เพิ่ม​ความ​ ควา​มเป็น​ฟอง​ ของ
มวลชน​และ​ให​ รส​ชา​ติ​ เหมาะ​สําหรับ​สโคน​และ​คัพเคก

เนย

“เนย” (butter) คือ​ผลิตภัณฑ​จาก​นม​ที่​มี​ไข​มัน​นม​ไม​น อย​กวา​ 80% (ของ​น้ําหนัก​) มี​ลักษณะ​เป็น​กอน​แข็ง​เมื่อ
แช​เย็น​ และ​จะ​เริ่ม​น่ิม​หรือ​ออน​ตัว​ลง​เมื่อ​อุณหภูมิ​สูง​ขึ้น​คะ​ เนย​เกิด​จาก​การ​เข​ยา (churning) ครีม​หรือ​นม​ เพื่อ
แยก​ไข​มัน​ออก​มา​จาก​นม​ กระบวนการ​น้ี​จะ​ได​ไข​มัน​เนย​ และ​บัตเตอร​มิ​ลก ซึ่ง​เจา​ไข​มัน​เนย​ตัว​น้ี​จะ​ถูก​นําไป
ผาน​กระบวนการ​ใน​อุณหภูมิ​ตํ่าจน​แข็ง​ตัว​กลาย​เป็น​เนย​ใน​แบบ​ที่​เรา​คุน​เคย​กัน​นัน่เอง​คะ​ โดย​ทัว่ไป​แลว​เนย​จะ
ทําจาก​นม​วัว​ แต​ก็​จะ​มี​แบบ​ที่​ทําจาก​นม​แพะ​ นม​แกะ​ นม​ควาย​ ฯลฯ​ ซึ่ง​ก็​จะ​ให​รสชาติ​และ​กลิ่น​ที่​แตก​ตาง​กัน​ไป

แป ง​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

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

ยีสต​แห​ง

ยีสต​แหง​ ยีสต​จะ​ถูก​เติม​ลง​ไป​ใน​ขนมปัง​เพื่อ​ให​ขนมปัง​พอง​ฟู​ เพราะ​ยีสต​จะ​กิน​น้ําตาล​ที่​อยู​ใน​แป ง​และ​ผลิต​กาซ
คารบอนไดออกไซด​ออก​มา​ ทําให​ขนมปัง​มี​รูป​ราง​เป็น​กอ​น ​ยีสต​ที่​ใช​ใน​การ​ทําขนมปัง​มี​หลาย​รูป​แบบ​ ทัง้​แบบ
สด​ และ​ แบบ​ผง​เป็น​ตน​ การ​ใช​ยีสต​ที่​ถูก​ตอง​จะ​ตอง​ทําการ​ปลุก​ยีสต​เสีย​กอ​น ​โดย​การ​ละลาย​น้ําใน​อุณหภูมิ​ประ
มา​ณ 38 อง​ซา​เซลเซียส​ การ​ใช​ยีสต​จึง​ทําได​ยาก​กวา​ แต​ให​ผล​ดี​ที่​จะ​ให​เน้ือ​ขนมปัง​และ​รสชาติ​ดี​กวา​การ​ใช​ผง​ฟู​
ยีสต​ที่​ใช​โดย​ทัว่​ไป​ คือ Saccharomyces cerevisiae

น้ําตาล​ทร​าย

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

 

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/


ประวัติ​โฮม​เมด​โด​นัท

โดนัต​ หรือ​ โดนัท​ (อัง​กฤษ: doughnut, donut) เป็น​ขนม​แป ง​ทอด​หรือ​อบ​ ที่​มี​เน้ือ​คลาย​กับ​ขนม​เคก​ มี​ลักษณะ​กลม
มี​รู​ตรง​กลาง​คลาย​กับ​หวง​ยาง​ มี​หลาย​รส​ชา​ติ​ ถา​เป็น​ของ​ไทย​จะ​มี​น้ําตาล​อยู​ที่​ผิว​ของ​ขนม​ โดนัต​สามารถ​แบง​ออก
ตาม​กรรมวิธี​การ​ผลิต​ได​เป็น​ 2​ ประ​เภท​ คือ​ โดนัต​ยีสต​ และ​โดนัต​เคก

กระบวนการ​ผลิต​โดนัต​ยีสต​นัน้​ จะ​ใช​ยีสต​เป็น​สวน​ประกอบ​ใน​การ​หมัก​แป ง​ให​ขึ้น​ฟู​ ซึ่ง​แตก​ตาง​จาก​โดนัต​เคก​ จะ​ใช
ผงฟู​ใน​การ​หมัก​แป ง​ให​ขึ้น​ฟู​ ดัง​นัน้​รส​ชา​ติ​ และ​เน้ือ​สัมผัส​จะ​มี​ความ​แตก​ตาง​กัน​ เน่ืองจาก​โดนัต​เป็น​เพียง​แป ง​ทอด
ธรรม​ดา​ ไมมี​รส​ชา​ติ​ ผู​ผลิต​จึง​ได​เพิ่ม​สิ่ง​ตางๆ​ลง​ไป​ เพื่อ​ให​โดนัต​มี​รสชาติ​ที่​ดี​ขึ้น​ อาทิ​ สอด​ไส​ คลุก​น้ําตาล​ เคลือบ
หน า​โดนัต​ดวย​สีสัน​ตางๆ

ปัจจุบัน​โดนัต​เป็น​ที่​นิยม​อยาง​มาก​ โดย​เฉพาะ​ใน​กลุม​วัย​รุน​ สามารถ​หา​ซื้อ​ได​ตัง้แต​บน​หาง​สรรพ​สินคา​จนถึง​ตลาด​นัด​
ราคา​ขาย​แตก​ตาง​กัน​ไป​ตาม​แตละ​สถาน​ที่

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/


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

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

