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บาบา โอ รัม Baba au Rhum

บาบา โอ รัม Baba au Rhum แอดแกวตาจะนําเสนอเมนูขนมหวานสไตลฝรัง่เศส ซึ่งแอดแกวตาลองทํามาแลว
อรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย นัน่คือบาบา โอ รัม อรอยขัน้เทพ เห็นแสงสายรุงออกจากปาก สูตรดัง้เดิม
สําหรับบาบาโอรัม Baba au rhum สูตรน้ีจาก Larousse Gastronomique ชวยใหสวนผสมและขัน้ตอนในการ
ทําเคกเรียบงายขึ้น เติมความอรอยดวยลูกเกดแชเหลารัมลงในแป งซึ่งประกอบดวยไขและเนยซึ่งอบในแมพิมพ
แตละแบบ อรอยปังๆถึงใจเพื่อนๆสามารถ เปิดสูตรและทําตามไดเลยคะ แอดแกวตารับประกันความพอใจคะ
ทําแลวอรอยมาก ไมพูดพรํ่าฮัมเพลง ไปลองทํากันเลยคะ มาทําบาบา โอ รัมกัน แคคิดก็น้ําลายไหลแลว มาคะ
ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูบาบา โอ รัมกันเลยคะ

สูตรบาบา โอ รัม
– สูตรสําหรับแป งโดว

ลูกเกด 100 กรัม (3.5 ออนซ)

เหลารัม 300 มล. (1 1/4 ถวย)

เนย 100 กรัม (3.5 ออนซ) อุณหภูมิหอง

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


สูตรบาบา โอ รัม
ยีสตสด 25 กรัม (2 ชอนโตะ)

ยีสตแหง 2 ชอนชา

น้ําอุน 2 ชอนโตะ

แป ง 250 กรัม (8.8 ออนซ) รอนแลว

น้ําตาล 2 ชอนโตะ

เกลือเล็กน อย

ไข 4 ฟอง

น้ําเชื่อม

น้ําเปลา 1 ลิตร (4 ถวย + 2 ชอนโตะ)

น้ําตาล 500 กรัม (1.1 ปอนด)

เนย 50 กรัม (1.75 ออนซ) สําหรับเคลือบ ละลาย
 

วิธีทําบาบา โอ รัม
ขัน้แรก กอนที่เพื่อนๆจะเริ่มทําแป ง แชลูกเกดในเหลารัม และตรวจสอบใหแนใจวาเนยไดน่ิมลงจนถึงความ
สมํ่าเสมอของอุณหภูมิหอง จากนัน้ผสมยีสตแหงและสดกับน้ําอุนแลวพักไว

ในการทําแป ง ใหรอนแป งลงบนโตะพื้นผิวเรียบ ป้ันเป็นหลุมในกองแป ง แลวใสน้ําตาล เกลือเล็กน อย ไขสอง
ฟอง และสวนผสมของยีสตลงในบอน้ํา ใชไมพายผสมสวนผสมจนเขากัน

ตอนน้ี ใสไขอีก 2 ฟองลงในแป งโดยใสไขหน่ึงฟองลงไปกอน จากนัน้จึงใสลงไป ทําซํ้าเชนเดียวกันกับไขใบที่
สอง สุดทาย ใสเนยที่น่ิมแลวนวดแป งจนยืดหยุน จากนัน้ใสลูกเกดแหง นําเหลารัมออกจากลูกเกดแลวพักแป ง
ไวในที่อุน

แปรงแมพิมพ dariole 16 ชิน้ – หรือแมพิมพวงแหวนแตละชิน้ – ดวยเนยละลาย เติมแป งที่ตีขึ้นแลวอบใน
เตาอบที่อุนไวที ่200 ° C (400 ° F) เป็นเวลา 15-20 นาที เมื่ออบแลว นําออกมาวางบนตะแกรง ทิง้ไวใหเย็น

เตรียมตะแกรงลวดที่เพื่อนๆจะยาย babas ที่สะเด็ดน้ําแลวปลอยใหเย็น ตรวจสอบใหแนใจวามีจานอยูใต
ตะแกรงเพื่อเก็บของเหลวสวนเกิน จากนัน้ทําน้ําเชื่อมจากน้ําและน้ําตาล และเมื่อตมแลว ใหจุมบาบาแตละตัว
ในน้ําเชื่อมเดือดจนไมมีฟองอากาศถูกปลอยออกมา นําออกมาวางบนตะแกรงที่เตรียมไว ปลอยใหเย็นสนิท

ตอนน้ีใสบาบาสลงในเหลารัมที่สงวนไวและปลอยใหพวกเขาดูดซับของเหลวโดยการชอนเหลารัมซํ้าแลวซํ้าอีก

เสิรฟพรอมวิปครีม ผลไมสดหรือลูกเกดแชเหลารัม ทานใหอรอยนะคะ
 



ขอขอบคุณขอมูล – https://www.tasteatlas.com/baba-au-rhum/recipe

ประวัติบาบา โอ รัม

เชื่อกันวา Baba au rhum ไดรับการแนะนําใหรูจักกับฝรัง่เศสเป็นครัง้แรกโดยกษตัริยโปแลนดที่ลี้ภัย Stanislaw I
Leszczynski Nicholas Stohrer คนทําขนมของเขาไปทํางานใหกับธิดาของกษตัริยในแวรซายเมื่อเธอแตงงานกับ
พระเจาหลุยสที่ 15 และตอมาเขาก็เปิดรานทําขนมของตัวเองในปารีสในปี 1730 ในขัน้ตน ของหวานนัน้เป็นเคก
แป งยสีตทรงกระบอกที่มีลกูเกด แต ปรงุแตงดวยหญาฝรัน่และไวนมาลากาหวาน แนวคดิในการปรงุเคกยสีตเหลาน้ี
ดวยเหลารัมเกิดขึ้นในปี พ.ศ. 2378 บาบา อู รัม รุน savarin ซึ่งประดิษฐขึ้นในปี พ.ศ. 2387 โดย Julien Brothers
ซึ่งเป็นผูทําขนมชาวปารีส อบในแมพิมพทรงกลม ไมมีลูกเกด ในแป งและปรุงรสดวยน้ําเชื่อมเคิรช แอบซินท และ
น้ํากุหลาบ

วัตถุดิบบาบา โอ รัม
raisins

ลูกเกด (Raisins) เป็นของแปรรูปจากองุน โดยการนําเอาองุนสดมาตากจนแหงเป็นสีน้ําตาลจนเกือบเป็นสีดํา
หรือในปัจจุบันจะมีการนําไปอบแหง แลวสีของลูกเกดจะเป็นสีทอง เต็มไปดวยสารอาหารที่มีประโยชน ทัง้สาร
แอนตี้ออกซิแดนซ ที่ยับยัง้การเกิดโรคความเสื่อมทัง้หลาย มีแรธาตุและวิตามินที่ดีตอสุขภาพ เชน ธาตุเหล็ก,
แคลเซียม, โปแตสเซียม, แมกนีเซียม, ไนอาซิน, โฟลาซิน, วิตามิน A และวิตามิน C

rum

เหลารัม (Rum) เป็นผลพลอยไดจากกระบวนการผลิตน้ําตาลจากออย โดยนําเอากากน้ําตาลหรือ Molasses ไป
หมักและผลิตออกมาเป็นสุรา แหลงผลิตเหลารัมสวนใหญของโลกนัน้มาจากแถบหมูเกาะทะเลแคริบเบียนและ
บางพื้นที่ของประเทศในอเมริกากลางและอเมริกาใตซึ่งปลูกออยกันมาก

butter

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


เนย (Butter) เป็นไขมันสัตวที่ถูกนําไปผานกระบวนการแยกออกมาจากน้ํานมหรือครีม สวนใหญจะใชน้ํานม
จากสัตว เชน วัว ควาย แพะ หรือแกะ กระบวนการผลิตเนย เริ่มจากการนําน้ํานมไปเขาเครื่องจักรเพื่อป่ันหรือ
เหวี่ยงดวยความเร็วสูง เมื่อเหวี่ยงจนไดที่จะไดวัตถุดิบออกมา 2 ชนิด คือ บัตเตอรมิลค เป็นสวนของน้ําสีขาว
ขุน และเนย เป็นสวนของกอนไขมันสีเหลืองๆ ซึ่งก็คือเนยแท หรือที่เรียกกันติดปากวา ‘เนยสด’ นัน่เอง

yeast

ยีสต (Yeast) คือสิ่งมีชีวิตที่สามารถเติบโตไดโดยการยอยอาหาร และยีสตคือสวนสําคัญที่ทําใหเกิดการหมัก
(Fermentation) ดังนัน้เมื่อเราอบขนมปังที่มีการใสยีสตเป็นสวนผสมลงไป ยีสตจะหมักน้ําตาลในแป ง และ
ปลอยแกสคารบอนไดออกไซดออกมา เน่ืองจากแป งมีความยืดหยุนสูง ทําใหคารบอนไดออกไซดจึงไมสามารถ
หลบหนีได แกสคารบอนไดออกไซดจึงทําใหเกิดการขยายตัว หรือทําใหแป งพองตัวมีขนาดขยายใหญ

sugar

น้ําตาล (Sugar) คือ สารประกอบคารโบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด (monosaccharide) และไดแซ็กคา
ไรด (disaccharide) ซึ่งมีรสหวาน โดยทัว่ไปจะไดมากจากออย มะพราว แตโดยทัว่ไปแลวจะเรียกอาหารที่มี
รสหวานวาน้ําตาลแทบทัง้สิน้ เชน ทํามาจากตาลจะเรียกวาตาลโตนด ทํามาจากมะพราวจะเรียกวาน้ําตาลมะ
พราว ทํามาจากงวงจากจะเรียกวาน้ําตาลจาก ทํามาจากงบจะเรียกวาน้ําตาลงบ ทํามาจากออยแตยังไมได
ทําเป็นน้ําตาลทรายจะเรียกวาน้ําตาลทรายดิบ ถานํามาทําเป็นเม็ดจะเรียกวาน้ําตาลทราย หรือถานํามาทําเป็น
กอนแข็งคลายกรวดจะเรียกวาน้ําตาลกรวด ฯลฯ

salt

เกลือ (Salt) หรือเกลือโซเดียมนัน้มีแรธาตุหลายชนิดที่เป็นประโยชนตอรางกาย หากรับประทานในปริมาณที่
เหมาะสมก็อาจสงผลดีตอสุขภาพรางกาย ดังน้ี ป องกันภาวะความดันโลหิตตํ่า,ป องกันภาวะขาดน้ํา และ
ป องกันการขาดไอโอดีน แตตองรับประทานในขนาดที่เหมาะสมตอวันมิเชนนัน้จะเดิดโทษตอรางกาย มากกวา
ไดประโยชน

eggs

ไข (Eggs) เป็นหน่ึงในอาหารโปรตีนสูง ใน 1 ฟองจะมีโปรตีน 6 กรัม จึงถือเป็นแหลงโปรตีนที่ดี ซึ่งผูที่
ตองการมีกลามเน้ือทัง้หลายตางเลือกรับประทาน เพราะเชื่อวาจะชวยเสริมสรางกลามเน้ือไดดี เน่ืองจาก
โปรตีนมีสวนชวยในการเติบโตและซอมแซมสวนที่สึกหรอของรางกาย เน่ืองจากในไขมีสารโคลีน (Choline)
มากถึง 20% เป็นปริมาณที่รางกายควรไดรับในแตละวัน ที่เมื่อไปรวมกับกรดไขมันฟอสโฟลิพิด
(Phospholipid) จะเกิดเป็นสารเลซิทิน (Lecithin) ซึ่งเป็นสวนสําคัญตอการเจริญเติบโตและพัฒนาการของสม
อง จึงเชื่อกันวาไขอาจชวยเสริมสรางการทํางานของสมอง และชวยใหระบบประสาทแข็งแรงได

syrup

ไซรัป (Syrup) หรือที่รูจักในภาษาไทยวา “น้ําเชื่อมหรือยาน้ําเชื่อม” คือสารใหความหวานผลิตจากกธรรมชาติที่
นํามาปรุงแตงและผานกรรมวิธีตางๆ เพื่อใหไดออกมาเป็นสิ่งที่สามารถรับประทานได สวนประกอบหลักของ
ไซรัปจะมีน้ําตาลกลูโครสอยู หรืออาจมีสารใหความหวานอื่นๆ ประกอบอยูดวย
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