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Muffin

- นําเศษขนมปัง แป้งบิสกิตที่เหลือและมัน
ฝรั่งมาบดรวมกัน นวดจนเป็นแป้ง จากนั้น 
นําไปปิ้งให้สุกในกระทะก้นแบน

- นิยมกินเป็นอาหารเช้า ทาด้วยเนย แยม 
หรือใช้ประกอบเป็นขนมปังแซนวิช

- ช่วงทศวรรษ 1960 มัฟฟินอังกฤษได้ถูก
พัฒนาเป็นมัฟฟินอเมริกัน ร้านขนมกาแฟต่างๆ 
ได้สร้างสรรค์โดยการสอดไส้ต่างๆ

- มีรูปร่างคล้าย cup cake นิยมรับประทาน
เป็นอาหารเช้า หรือเสริฟเป็นอาหารว่างพร้อม
นํ้าชา

english muffins American muffin
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มัฟฟินอังกฤษ VS มัฟฟินอเมริกา 
มัฟฟินอังกฤษเป็นขนมปังหมกัยีสต์ รูปร่างกลมกว้างประมาณ 3 นิ้ว หนา
ประมาณ 1 นิ้ว ทําใหสุ้กโดยการนําไปปิ้งในกระทะ ส่วนมัฟฟินอเมริกาเป็น 

“Quick Bread” คือขนมปังที่ใช้เวลาทําไม่นาน และมีวิธีการไม่ยุ่งยาก อบในพิมพ์
คล้ายคัพเค้ก ในเนือ้มฟัฟินมสี่วนผสมของผลไม ้หรือช็อกโกแลต นอกจากนั้นยัง

ตกแต่งหน้าตาให้สวยงาม รับประทานได้โดยที่ไม่ต้องทาเนย หรือแยม”หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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เรื่องราวใหม่กับขนมปังเก่า
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Bread Pudding

Bread Pudding พุดดิ้งขนมปัง มีต้น
ก ำเนิดมำจำกพ่อครัวชำวอังกฤษในศตวรรษ
ที่ 11 และ 12 ซึ่งน ำขนมปังเก่ำที่เหลือมำ
ท ำใหม่ ในศตวรรษต่อมำ อำหำรจำนนี้จึง
เป็ นที่ รู้ จั ก ในชื่ อ  "พุ ดดิ้ ง ของคนจน " 
เนื่องจำกในเวลำนั้นมีอำหำรไม่เพียงพอ โดย
พุดดิ้ งจะท ำด้วยน้ ำ เดือด น้ ำตำล และ
เครื่องเทศเท่ำนั้น

- ศตวรรษที่ 13  เริ่มมีกำรเติมไข่ นม และ
ไขมันบำงชนิดเพื่อแช่ขนมปัง จึงเป็นที่รู้จักในชื่อ 
"พุดด้ิงขนมปังและเนย" แทนที่จะเป็น "พุดดิ้ง
ของคนจน" และในที่สุดก็ถูกย่อให้เหลือเพียง "พุด
ดิ้งขนมปัง" 

- อำหำรจำนนี้มีส่วนประกอบหลักเป็นขนมปัง 
และเมื่ออบออกมำด้ำนหน้ำขนมชนิดนี้จะกรอบ
หน่อยๆ  แต่ด้ำนล่ำงเนื้อขนมจะนุ่มมำกหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



Capirotada :
พุดดิ้งขนมปัง ของเม็กซิโก

Om Ali :
พุดดิ้งขนมปัง ของอียิปต์

Eish es Serny : 
ขนมปังแบบตะวันออก
กลางที่ทําจากขนมปังแห้ง

Shahi tukda :
พุดดิ้งขนมปัง ของอินเดีย

Bread   Pudding
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Bread   Pudding

วัตถุดิบ
ขนมปังแซนด์วิช  6 แผ่น
ไข่ไก่  4 ฟอง
นมสด 400 มิลลิลิตร
น้ ำตำล 100 กรัม
เนยสดชนิดจืด  30 กรัม
ลูกเกด  30 กรัม
กลิ่นวนลิลำ ½ ช้อนชำ
เกลือ  ¼  ช้อนชำ

วิธีทํา
1. หั่นขนมปังทแยงมุม เป็น4ชิ้น ทำเนยแล้วน ำไปอบหรือปิ้งพอมีสีอ่อนๆ
2. ตีไข่กับน้ ำตำล เกลือ นมสด และวนิลลำพอเข้ำกัน
3. จัดเรียงขนมปังลงในชำมอบ  โรยลูกเกด แล้วเทส่วนผสมคัสตำร์ดท่ีเตรียมไว้ลงให้ท่ัว
4. อบท่ีอุณหภูมิ 160°C ประมำณ 30 นำที
5. ท ำซอสวนิลลำ ต้มนมให้เดือด ตีไข่แดง น้ ำตำล แป้งข้ำวโพด และวนิลำ เทนมเดือดลงผสม คนจนละลำย
หมด เทกลับลงหม้อเคี่ยวต่อจนข้น หมั่นคน ปิดไฟ เติมครีมคนพอเข้ำกัน
6. จัดเสิร์ฟพุดด้ิงพร้อมกับซอสวนิลลำ

ซอสวนลิลา
นมสด 250 มิลลิลิตร
ไข่แดง 1 ฟอง
น้ ำตำลทรำย 30 กรัม
แป้งข้ำวโพด 4 กรัม
วนิลำ 1 ช้อนชำ
วิปป้ิงครีม 1 ช้อนโต๊ะ
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Panna Cotta
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พานาคอตต้า คือ ขนมหวานอิตาลีที่ ใช้
วัตถุดิบหลักเป็นครีมผสมผสานกับน้ําตาล ก่อนจะ
นํามาทําให้มีความเข้มข้นด้วยการใส่เจลาติน อาจ
แต่งกล่ินและรสส่วนผสมครีมด้วยรัม, กาแฟ, วานิล
ลา หรือสารแต่งกลิ่นรสอื่น ๆ ก็ได้

- ขนมหวานเนื้อนุ่มนี้มีชื่อเสียงมากในอิตาลี 
- เป็นขนมหวานแบบดั้งเดิมของภูมิภาค

Piedmont พีดมอนต์ ทางตอนเหนือของอิตาลี 

Panna Cotta
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• เนื้อสัมผัสแข็งกว่ำเจลำตินแบบแผ่น
• แช่ผงเจลำตินในน้ ำในอัตรำส่วน 1:6
• ต้องใช้กำรชั่งน้ ำหนัก
• รำคำถูกกว่ำแบบแผ่นเล็กน้อย

• เนื้อสัมผัสอ่อนนุ่มกว่ำเจลำตินแบบผง

• สำมำรถแช่ในน้ ำเย็นปริมำณเท่ำใดก็ได้
• นับเป็นแผ่นได้ ไม่ต้องช่ังน้ ำหนัก

• รำคำแพงกว่ำแบบผงเล็กน้อย

เจลาตินแบบผง เจลาตินแบบแผ่น

วิธีใช้เจลำตินแบบแผ่น

• แช่ในน้ ำเย็นประมำณ 10 นำที
• ก่อนใส่ในส่วยผสมให้บีบน้ ำออกก่อนเบำๆ แล้วจึงใส่ในส่วนผสม

ที่ก ำลังอุ่นๆ

วิธีใช้เจลำตินแบบผง
• แช่ผงเจลำตินในน้ ำเย็นในอัตรำส่วน 1:6

• เจลำตินจะดูดซับน้ ำทั้งหมดจนบวมข้ึน จำกนนั้นจึงใส่ใน
ส่วนผสมที่ก ำลังอุ่นๆ

เจลาติน

*** เจลาตินผง 1 ช้อนโต๊ะ เทียบเท่ากับเจลาตนิแผ่น 4 แผ่น

*** “บลูมเจลาติน” หมายถึงการแช่เจลาตินในนํ้า เพื่อทําให้เจลาตินน่ิมก่อนที่จะใส่ใน

ส่วนผสมอื่นๆ
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แบบประเมิน
ความพึงพอใจ
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Thanks
You!
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