
ขนมปังพุดดิง้กับซอสรัม Bread Pudding

ขนมปังพุดดิง้กับซอสรัม Bread Pudding

ขนมปังพุดดิง้กับซอสรัม Bread Pudding ถาคุณกําลังหาสูตรทีเด็ดของขนมปังพุดดิง้กับซอสรัม แอดกอหญาวา
โป ะเชะเลยคะ สูตรน้ีคือสูตรของเพื่อนๆ ถูกตองแลวคะแอดกอหญาขอนําเสนอขนมปังพุดดิง้กับซอสรัม ขนมปัง
พุดดิง้ ที่รูจักมานานหลายศตวรรษวาเป็นวิธีการงายๆ ในการนําขนมปังเกามาทําใหอรอยเหะ แคมีของไมกี่อยางใน
ครัวและมี ขนมปัง แคน้ีก็ไดของหวานแสนวิเศษแลวละคะ ลองคิดดูขนมหวานสไตลอเมริกัน ซึ่งแอดกอหญาลอง
ทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย เมนูน้ีอาจเป็นเมนูซิกเนเจอร ของเพื่อนๆก็ได เกริ่นมานานหิวแลว
มาทําขนมปังพุดดิง้กับซอสรัมจัดไปคะ อรอยเด็ดแสงออกปาด มาคะดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับ
กระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูขนมปังพุดดิง้กับซอสรัมกันเลยคะ

สูตรขนมปังพุดดิง้กับซอสรัม
– พุดดิง้ขนมปัง

ขนมปังวัน 6 ชิน้ (ฝรัง่เศสหรืออิตาลี)

2 ชอนโตะ + 1/2 ถวยน้ําตาล

อบเชย 1 ชอนชา

https://pintorecipe.com/bread-pudding/
https://pintorecipe.com/bread-pudding/


สูตรขนมปังพุดดิง้กับซอสรัม
ไข 4 ฟอง

นม 2 ถวย

เนยละลาย 2 ชอนโตะ

ลูกเกดไรเมล็ด 1/2 ถวย

วานิลลาสกัด 1 ชอนชา

– ซอสรัม

นม 2 ถวย

เนย 1/2 แทง

น้ําตาล 1/2 ถวย

ลูกจันทนเทศ 1 ชอนโตะ

วานิลลาสกัด 1 ชอนโตะ

เหลารัมเพื่อปรุงรส

น้ํามัน 1 ชอนโตะ

แป ง 2 ชอนโตะ
 

วิธีทําขนมปังพุดดิง้กับซอสรัม
เปิดเตาอบที่ 350˚F

หัน่หรือฉีกขนมปังเป็นชิน้เล็ก ๆ วางลงในจานอบและผสมกับอบเชย ลูกเกด และเนยละลาย

ป้ิงขนมปังในเตาอบ

ในขณะเดียวกัน ผสมไข น้ําตาล นม และวานิลลา

เพิ่มสวนผสมน้ีลงในขนมปังที่ป้ิงแลวคนใหเขากันแลวกลับไปที่เตาอบ อบประมาณ 30 นาที

ขณะที่กําลังอบพุดดิง้ ใหเตรียมซอสรัม ในกระทะขนาดเล็ก นํานม เนย และน้ําตาลไปตม รวมน้ํามันและแป ง
เป็นรูส และใชเพื่อทําใหซอสขนขึ้น นําซอสออกจากเตาแลวใสลูกจันทนเทศ วนิลา และเหลารัมลงไป

ราดซอสเหลารัมใหทัว่พุดดิง้ขนมปังและเสิรฟ ทานใหอรอยนะคะ
 



 ขอขอบคุณขอมูล –
https://www.tasteatlas.com/bread-pudding/recipe/louisiana-bread-pudding-with-rum-sauce

ประวัติขนมปังพุดดิง้กับซอสรัม

สูตรพุดดิง้ขนมปังเป็นที่รูจักมานานหลายศตวรรษวาเป็นวิธีการงายๆ ในการนําขนมปังเกากลับมาใชใหม ดวยการ
เติมนม สารใหความหวาน (น้ําผึ้งหรือน้ําตาล) ไขมัน (น้ํามันหมูหรือเนย) ผลไมแหงและถัว่ และเครื่องเทศบางชนิด
ขนมปังที่เหลือธรรมดาก็กลายเป็นของหวานที่กลมกลอม ในยุคกลาง ซุปและสตูวมักจะเสิรฟในขนมปังกอนกลวงๆ
อาหารตะวันออกกลางมีสูตรอาหารหลากหลายตามขนมปังเกาที่ราดดวยน้ําเชื่อมน้ําผึ้งและน้ํากุหลาบ สําหรับสหรัฐ
อเมริกา พุดดิง้ขนมปังไดรับความนิยมในชวงสงครามกลางเมือง เมื่อเป็นขนมชนิดเดียวที่มีใหกองทัพทัง้สองฝ าย
ยอนกลับไปในตอนนัน้ ทหารจะทุบแครกเกอร ผสมกับน้ําตาล น้ํา และลูกเกด แลวปรุงในถวยดีบุกโดยใชไฟ สูตร
พุดดิง้ขนมปังที่เกาแกที่สุดสูตรหน่ึงมาจากตําราอาหารในปี ค.ศ. 1747 ศิลปะแหงการทําอาหารที่ทําไดงายและเรียบ
งาย และแนะนําใหตมพุดดิง้แทนการอบ สูตรที่เรารูจักในปัจจุบันน้ีพัฒนาขึ้นในชวงกลางศตวรรษที่ 19 และหลังจาก
ชวงเวลาของขอหาม ไดมีการปรับปรุงสูตรดวยซอสที่มีสวนผสมของแอลกอฮอล เชน เหลารัมหรือซอสวิสกี้

วัตถุดิบขนมปังพุดดิง้กับซอสรัม
bread

ขนมปัง (Bread) เป็นอาหารที่ทําจากแป งสาลีที่ผสมกับน้ําและยีสต หรือผงฟู นอกจากน้ียังมีการใชสวนผสมอื่น
ๆ เพื่อแตงสี รสชาติและกลิ่น แตกตางกันไปตามแตละประเภทของขนมปัง และ แตละประเทศที่ทํา โดย
นําสวนผสมมาตีใหเขากันและนําไปอบ ขนมปังมีหลายประเภท เชน ขนมปังฝรัง่เศส ขนมปังไรย หรือแม
กระทัง่เพรตเซิล ของขึ้นชื่อประเทศเยอรมนี

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

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


cinnamon

อบเชย (Cinnamon) เป็นเครื่องเทศที่มีกลิ่นหอม ไดมาจากเปลือกไมชัน้ในที่แหงแลวของตนอบเชย แทง
อบเชยมีสีน้ําตาลแดง มีลักษณะเหมือนแผนไมแหงที่หดงอหลังจากโดนความชื้น มักจะเรียกตามแหลงเพาะ
ปลูกเชน อบเชยจีน อบเชยลังกา อบเชยญวน เป็นตน ในประเทศไทยไมนิยมปลูกเพราะภูมิอากาศไมเหมา
ะสม

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

milk

นม หรือ น้ํานม (Milk) คือ ของเหลวสีขาวที่มีสารอาหารที่จําเป็นสําหรับเด็กหรือสัตวเกิดใหม ที่ผลิตออกมาจาก
เตานมของสัตวเลีย้งลูกดวยนม อาทิเชน มนุษย วัว แพะ แกะ ควาย มา ลา อูฐ จามรี เรีนเดียร ลามา แมวน้ํา
และยังรวมไปถึงเครื่องดื่มที่ใชแทนนมดวย เชน นมถัว่เหลือง น้ํานมขาว นมขาวโพด นมแอลมอนดเป็นตน

butter

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

raisins

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

vanilla

วานิลลา (Vanilla) เป็นกลิ่นที่ไดจากฝักของกลวยไมสกุล Vanilla ตนกําเนิดจากเม็กซิโก ชื่อวานิลลามาจาก
คําในภาษาสเปนวา “ไบยนียา” (vainilla) ซึ่งแปลวา ฝักเล็ก ๆ วานิลลามักถูกนํามาใชแตงกลิ่นในการทําอาหาร
ประเภทของหวานและไอศกรีม

rum

เหลารัม (Rum) เป็นผลพลอยไดจากกระบวนการผลิตน้ําตาลจากออย โดยนําเอากากน้ําตาลหรือ Molasses ไป
หมักและผลิตออกมาเป็นสุรา แหลงผลิตเหลารัมสวนใหญของโลกนัน้มาจากแถบหมูเกาะทะเลแคริบเบียนและ
บางพื้นที่ของประเทศในอเมริกากลางและอเมริกาใตซึ่งปลูกออยกันมาก

nutmeg

จันทนเทศ (Nutmeg) ถือเป็นเครื่องเทศที่สามารถนํามาทําประโยชนไดอยางมากมาย ไมวาจะนํามาปรุงอาหาร
หรือจะนํามาทําเป็นยาก็ไดผลดีเชนกัน เกือบจะทุกสวนของตนจันทนเทศสามารถนํามาทําประโยชนไดทัง้นัน้
ไมวาจะเป็นลูก เมล็ด หรือดอก ก็ตาม โดยแตละเชื้อชาติจะนํามาใชในรูปแบบที่แตกตางกันไป
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