
บา​บา​ โอ​ รัม Baba au Rhum

บา​บา​ โอ​ รัม Baba au Rhum

บา​บา​ โอ​ รัม Baba au Rhum แอด​แกวตา​จะ​นําเสนอ​เมนู​ขนม​หวาน​สไตล​ฝรัง่เศส​ ซึ่ง​แอด​แกวตา​ลอง​ทํามา​แลว
อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก​แชร​สูตร​เลย​ นัน่​คือ​บา​บา​ โอ​ รัม​ อรอย​ขัน้​เทพ​ เห็น​แสง​สายรุง​ออก​จาก​ปาก​ สูตร​ดัง้เดิม
สําหรับ​บา​บา​โอ​รัม Baba au rhum สูตร​น้ี​จาก Larousse Gastronomique ชวย​ให​สวน​ผสม​และ​ขัน้​ตอน​ใน​การ
ทําเคก​เรียบ​งาย​ขึ้น​ เติม​ความ​อรอย​ดวย​ลูกเกด​แช​เหลา​รัม​ลง​ใน​แป ง​ซึ่ง​ประกอบ​ดวย​ไข​และ​เนย​ซึ่ง​อบ​ใน​แม​พิมพ
แตละ​แบบ​ อรอย​ปังๆ​ถึงใจ​เพื่อน​ๆสา​มา​รถ​ เปิด​สูตร​และ​ทําตาม​ได​เลย​คะ​ แอด​แกวตา​รับ​ประกัน​ความ​พอใจ​คะ​
ทําแลว​อรอย​มาก​ ไม​พูด​พรํ่าฮัม​เพ​ลง​ ไป​ลอง​ทํากัน​เลย​คะ​ มา​ทําบา​บา​ โอ​ รัม​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​บา​บา​ โอ​ รัม​กัน​เลย​คะ

สูตร​บา​บา​ โอ​ รัม
– สูตร​สําหรับ​แป ง​โด​ว

ลูก​เกด​ 100 กรัม​ (3.​5 ออนซ​)

เหลา​รัม​ 300 มล​.​ (1 1/4 ถวย​)

เนย​ 100 กรัม​ (3.​5 ออนซ​) อุณหภูมิ​หอ​ง

https://pintorecipe.com/baba-au-rhum/
https://pintorecipe.com/baba-au-rhum/


สูตร​บา​บา​ โอ​ รัม
ยีสต​สด​ 2​5 กรัม​ (2 ชอน​โตะ​)

ยีสต​แหง​ 2​ ชอน​ชา

น้ําอุน​ 2​ ชอน​โตะ

แป ง​ 2​50 กรัม​ (8.​8 ออนซ​) รอน​แล​ว

น้ําตาล​ 2​ ชอน​โตะ

เกลือ​เล็ก​น อย

ไข​ 4 ฟอง

น้ําเชื่อ​ม

น้ําเปลา​ 1 ลิตร​ (4 ถวย​ + 2 ชอน​โตะ​)

น้ําตาล​ 500 กรัม​ (1.​1 ปอนด​)

เนย​ 50 กรัม​ (1.​75 ออนซ​) สําหรับ​เคลือบ​ ละ​ลาย
 

วิธี​ทําบา​บา​ โอ​ รัม
ขัน้​แรก​ กอน​ที่​เพื่อน​ๆจะ​เริ่ม​ทําแป ง​ แช​ลูกเกด​ใน​เหลา​รัม​ และ​ตรวจ​สอบ​ให​แนใจ​วา​เนย​ได​น่ิม​ลง​จนถึง​ความ
สมํ่าเสมอ​ของ​อุณหภูมิ​หอง​ จาก​นัน้​ผสม​ยีสต​แหง​และ​สด​กับ​น้ําอุน​แลว​พัก​ไว

ใน​การ​ทําแป ง​ ให​รอน​แป ง​ลง​บน​โตะ​พื้น​ผิว​เรียบ​ ป้ัน​เป็น​หลุม​ใน​กอง​แป ง​ แลว​ใส​น้ําตาล​ เกลือ​เล็ก​น อย​ ไข​สอง
ฟอง​ และ​สวน​ผสม​ของ​ยีสต​ลง​ใน​บอ​น้ํา ใช​ไม​พาย​ผสม​สวน​ผสม​จน​เขา​กัน

ตอน​น้ี​ ใส​ไข​อีก​ 2​ ฟอง​ลง​ใน​แป ง​โดย​ใส​ไข​หน่ึง​ฟอง​ลง​ไป​กอ​น ​จาก​นัน้​จึง​ใส​ลง​ไป​ ทําซํ้าเชน​เดียวกัน​กับ​ไข​ใบ​ที่
สอง​ สุด​ทาย​ ใส​เนย​ที่​น่ิม​แลว​นวด​แป ง​จน​ยืด​หยุน​ จาก​นัน้​ใส​ลูกเกด​แหง​ นําเหลา​รัม​ออก​จาก​ลูกเกด​แลว​พัก​แป ง
ไว​ใน​ที่​อุน

แปรง​แม​พิมพ dariole 16 ชิน้​ – หรือ​แม​พิมพ​วงแหวน​แตละ​ชิน้​ – ดวย​เนย​ละ​ลาย​ เติม​แป ง​ที่​ตี​ขึ้น​แลว​อบ​ใน
เตา​อบ​ที่​อุน​ไว​ที ่200 ° C (400 ° F) เป็น​เวลา​ 15-20 นา​ที​ เมื่อ​อบ​แลว​ นําออก​มา​วาง​บน​ตะแก​รง​ ทิง้​ไว​ให​เย็น

เตรียม​ตะแกรง​ลวด​ที่​เพื่อน​ๆจะ​ยาย babas ที่​สะเด็ด​น้ําแลว​ปลอย​ให​เย็น​ ตรวจ​สอบ​ให​แนใจ​วา​มี​จาน​อยู​ใต
ตะแกรง​เพื่อ​เก็บ​ของเหลว​สวน​เกิน​ จาก​นัน้​ทําน้ําเชื่อม​จาก​น้ําและ​น้ําตาล​ และ​เมื่อ​ตม​แลว​ ให​จุม​บา​บา​แตละ​ตัว
ใน​น้ําเชื่อม​เดือด​จน​ไมมี​ฟอง​อากาศ​ถูก​ปลอย​ออก​มา​ นําออก​มา​วาง​บน​ตะแกรง​ที่​เตรียม​ไว​ ปลอย​ให​เย็น​สนิท

ตอน​น้ี​ใส​บา​บา​สล​งใน​เหลา​รัม​ที่​สงวน​ไว​และ​ปลอย​ให​พวก​เขา​ดูด​ซับ​ของเหลว​โดย​การ​ชอน​เหลา​รัม​ซํ้าแลว​ซํ้าอีก

เสิรฟ​พรอม​วิ​ปครีม​ ผล​ไม​สด​หรือ​ลูกเกด​แช​เหลา​รัม​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ
 



ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – https://www.tasteatlas.com/baba-au-rhum/recipe

ประวัติ​บา​บา​ โอ​ รัม

เชื่อ​กัน​วา Baba au rhum ได​รับ​การ​แนะนําให​รูจัก​กับ​ฝรัง่เศส​เป็น​ครัง้​แรก​โดย​กษตัริย​โปแลนด​ที่​ลี้​ภัย Stanislaw I
Leszczynski Nicholas Stohrer คน​ทําขนม​ของ​เขา​ไป​ทํางาน​ให​กับ​ธิดา​ของ​กษตัริย​ใน​แวรซา​ยเมื่อ​เธอ​แตงงาน​กับ
พระ​เจา​หลุย​สที่​ 15 และ​ตอ​มา​เขา​ก็​เปิด​ราน​ทําขนม​ของ​ตัว​เอง​ใน​ปารีส​ใน​ปี​ 1730 ใน​ขัน้​ตน​ ของ​หวาน​นัน้​เป็น​เคก
แป ง​ยสีต​ทรง​กระบอก​ที่​มี​ลกู​เกด​ แต​ ปรงุ​แตง​ดวย​หญาฝรัน่​และ​ไวน​มาลา​กา​หวา​น ​แนวคดิ​ใน​การ​ปรงุ​เคก​ยสีต​เหลา​น้ี
ดวย​เหลา​รัม​เกิด​ขึ้น​ใน​ปี​ พ​.​ศ.​ 2378 บา​บา​ อู​ รัม​ รุน​ savarin ซึ่ง​ประดิษฐ​ขึ้น​ใน​ปี​ พ​.​ศ.​ 2387 โดย Julien Brothers
ซึ่ง​เป็น​ผู​ทําขนม​ชาว​ปา​รี​ส อบ​ใน​แม​พิมพ​ทรง​กลม​ ไมมี​ลูก​เกด​ ใน​แป ง​และ​ปรุง​รส​ดวย​น้ําเชื่อม​เคิรช แอบซิ​นท และ
น้ํากุ​หลา​บ

วัตถุดิบ​บา​บา​ โอ​ รัม
raisins

ลูก​เกด (Raisins) เป็น​ของ​แปรรูป​จาก​องุน​ โดย​การนําเอา​องุน​สด​มา​ตาก​จน​แหง​เป็น​สี​น้ําตาล​จน​เกือบ​เป็น​สี​ดํา
หรือ​ใน​ปัจจุบัน​จะ​มี​การนําไป​อบ​แหง​ แลว​สี​ของ​ลูกเกด​จะ​เป็น​สี​ทอง​ เต็ม​ไป​ดวย​สาร​อาหาร​ที่​มี​ประ​โยชน​ ทัง้​สาร
แอนตี้​ออก​ซิ​แดน​ซ ที่​ยับยัง้​การ​เกิด​โรค​ความ​เสื่อม​ทัง้​หลาย​ มี​แร​ธาตุ​และ​วิตามิน​ที่​ดี​ตอ​สุข​ภาพ​ เชน​ ธาตุ​เหล็ก​,
แคลเซียม​, โป​แตสเซี​ยม​, แมก​นี​เซี​ยม​, ไน​อา​ซิ​น, โฟลา​ซิ​น, วิ​ตา​มิน A และ​วิ​ตา​มิน C

rum

เห​ลา​รัม (Rum) เป็น​ผลพลอยได​จาก​กระบวนการ​ผลิต​น้ําตาล​จาก​ออย​ โดย​นําเอา​กาก​น้ําตาล​หรือ Molasses ไป
หมัก​และ​ผลิต​ออก​มา​เป็น​สุ​รา​ แหลง​ผลิต​เหลา​รัม​สวน​ใหญ​ของ​โลก​นัน้​มา​จาก​แถบ​หมู​เกาะ​ทะเล​แคริบเบียน​และ
บาง​พื้นที่​ของ​ประเทศ​ใน​อเมริกา​กลาง​และ​อเมริกาใต​ซึ่ง​ปลูก​ออย​กัน​มาก

butter

https://pintorecipe.com/category/dessert/


เนย (Butter) เป็น​ไข​มัน​สัตว​ที่​ถูก​นําไป​ผาน​กระบวนการ​แยก​ออก​มา​จาก​น้ํานม​หรือ​ครีม​ สวน​ใหญ​จะ​ใช​น้ํานม
จาก​สัตว​ เชน​ วัว​ ควา​ย แพะ​ หรือ​แกะ​ กระบวนการ​ผลิต​เนย​ เริ่ม​จาก​การนําน้ํานม​ไป​เขา​เครื่องจักร​เพื่อ​ป่ัน​หรือ
เหวี่ยง​ดวย​ความเร็ว​สูง​ เมื่อ​เหวี่ยง​จน​ไดที่​จะ​ได​วัตถุดิบ​ออก​มา​ 2​ ชนิด​ คือ​ บัตเตอร​มิ​ลค เป็น​สวน​ของ​น้ําสี​ขาว
ขุน​ และ​เนย​ เป็น​สวน​ของ​กอน​ไข​มัน​สี​เห​ลือ​งๆ ซึ่ง​ก็​คือ​เนย​แท​ หรือ​ที่​เรียก​กัน​ติดปาก​วา​ ‘เนย​สด​’ ​นัน่​เอง

yeast

ยี​สต (Yeast) คือ​สิ่ง​มี​ชีวิต​ที่​สามารถ​เติบโต​ได​โดย​การ​ยอย​อา​หาร​ และ​ยีสต​คือ​สวน​สําคัญ​ที่​ทําให​เกิด​การ​หมัก
(Fermentation) ดัง​นัน้​เมื่อ​เรา​อบ​ขนมปัง​ที่​มี​การ​ใส​ยีสต​เป็น​สวน​ผสม​ลง​ไป​ ยีสต​จะ​หมัก​น้ําตาล​ใน​แป ง​ และ
ปลอย​แกส​คารบอนไดออกไซด​ออก​มา​ เน่ืองจาก​แป ง​มี​ความ​ยืดหยุน​สูง​ ทําให​คารบอนไดออกไซด​จึง​ไม​สามารถ
หลบ​หนี​ได​ แกส​คารบอนไดออกไซด​จึง​ทําให​เกิด​การ​ขยาย​ตัว​ หรือ​ทําให​แป ง​พอง​ตัว​มี​ขนาด​ขยาย​ใหญ

sugar

น้ําตาล (Sugar) คือ​ สารประกอบ​คารโบไฮเดรต​ประเภท​โม​โน​แซ็กคา​ไร​ด (monosaccharide) และ​ได​แซ็กคา
ไร​ด (disaccharide) ซึ่ง​มี​รส​หวา​น ​โดย​ทัว่ไป​จะ​ได​มาก​จาก​ออย​ มะ​พราว​ แต​โดย​ทัว่ไป​แลว​จะ​เรียก​อาหาร​ที่​มี
รส​หวาน​วา​น้ําตาล​แทบ​ทัง้​สิน้​ เชน​ ทํามา​จาก​ตาล​จะ​เรียก​วา​ตาล​โตนด​ ทํามา​จาก​มะพราว​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​มะ
พราว​ ทํามา​จาก​งวง​จาก​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​จาก​ ทํามา​จาก​งบ​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​งบ​ ทํามา​จาก​ออย​แต​ยัง​ไม​ได
ทําเป็น​น้ําตาล​ทราย​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​ทราย​ดิบ​ ถา​นํามา​ทําเป็น​เม็ด​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​ทราย​ หรือ​ถา​นํามา​ทําเป็น
กอน​แข็ง​คลาย​กรวด​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​กรวด​ ฯลฯ

salt

เก​ลือ (Salt) หรือ​เกลือ​โซเดียม​นัน้​มี​แร​ธาตุ​หลาย​ชนิด​ที่​เป็น​ประโยชน​ตอ​ราง​กาย​ หาก​รับ​ประทาน​ใน​ปริมาณ​ที่
เหมาะ​สม​ก็​อาจ​สง​ผล​ดี​ตอ​สุขภาพ​ราง​กาย​ ดัง​น้ี​ ป องกัน​ภาวะ​ความ​ดัน​โลหิต​ตํ่า,ป องกัน​ภาวะ​ขาด​น้ํา และ
ป องกัน​การ​ขาด​ไอ​โอ​ดี​น ​แต​ตอง​รับ​ประทาน​ใน​ขนาด​ที่​เหมาะ​สม​ตอ​วัน​มิ​เชน​นัน้​จะ​เดิดโทษ​ตอ​ราง​กาย​ มากกวา
ได​ประ​โย​ชน

eggs

ไข (Eggs) เป็น​หน่ึง​ใน​อาหาร​โปรตีน​สูง​ ใน​ 1 ฟอง​จะ​มี​โปร​ตี​น ​6 กรัม​ จึง​ถือ​เป็น​แหลง​โปรตีน​ที่​ดี​ ซึ่ง​ผู​ที่
ตองการ​มี​กลาม​เน้ือ​ทัง้​หลาย​ตาง​เลือก​รับ​ประ​ทา​น ​เพราะ​เชื่อ​วา​จะ​ชวย​เสริม​สราง​กลาม​เน้ือ​ได​ดี​ เน่ืองจาก
โปรตีน​มี​สวน​ชวย​ใน​การ​เติบโต​และ​ซอมแซม​สวน​ที่​สึกหรอ​ของ​ราง​กาย​ เน่ืองจาก​ใน​ไข​มี​สาร​โค​ลีน (Choline)
มาก​ถึง​ 2​0% เป็น​ปริมาณ​ที่​รางกาย​ควร​ได​รับ​ใน​แตละ​วัน​ ที่​เมื่อ​ไป​รวม​กับ​กรด​ไข​มัน​ฟอสโฟลิ​พิด
(Phospholipid) จะ​เกิด​เป็น​สาร​เลซิ​ทิน (Lecithin) ซึ่ง​เป็น​สวน​สําคัญ​ตอ​การ​เจริญ​เติบโต​และ​พัฒนาการ​ของ​สม
อง​ จึง​เชื่อ​กัน​วา​ไข​อาจ​ชวย​เสริม​สราง​การ​ทํางาน​ของ​สม​อง​ และ​ชวย​ให​ระบบ​ประสาท​แข็ง​แรง​ได

syrup

ไซ​รัป (Syrup) หรือ​ที่​รูจัก​ใน​ภาษา​ไทย​วา​ “น้ําเชื่อม​หรือ​ยา​น้ําเชื่อม​” คือ​สาร​ให​ความ​หวาน​ผลิต​จาก​กธรรมชาติ​ที่
นํามา​ปรุง​แตง​และ​ผาน​กรรมวิธี​ตางๆ​ เพื่อ​ให​ได​ออก​มา​เป็น​สิ่ง​ที่​สามารถ​รับ​ประทาน​ได​ สวน​ประกอบ​หลัก​ของ
ไซรัป​จะ​มี​น้ําตาล​กลูโครส​อยู​ หรือ​อาจ​มี​สาร​ให​ความ​หวาน​อื่นๆ​ ประกอบ​อยู​ดวย
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