
ขนมปัง​พุดดิง้​กับ​ซอส​รัม Bread Pudding

ขนมปัง​พุดดิง้​กับ​ซอส​รัม Bread Pudding

ขนมปัง​พุดดิง้​กับ​ซอส​รัม Bread Pudding ถา​คุณ​กําลัง​หา​สูตร​ทีเด็ด​ของ​ขนมปัง​พุดดิง้​กับ​ซอส​รัม​ แอด​กอ​หญา​วา
โป ะ​เชะเลย​คะ​ สูตร​น้ี​คือ​สูตร​ของ​เพื่อน​ๆ ถูก​ตอง​แลว​คะ​แอด​กอ​หญา​ขอ​นําเสนอ​ขนมปัง​พุดดิง้​กับ​ซอส​รัม​ ขนมปัง
พุดดิง้​ ที่​รูจัก​มา​นาน​หลาย​ศตวรรษ​วา​เป็น​วิธี​การ​งายๆ​ ใน​การนําขนมปัง​เกา​มา​ทําให​อรอย​เห​ะ แค​มี​ของ​ไม​กี่​อยาง​ใน
ครัว​และ​มี​ ขนม​ปัง​ แค​น้ี​ก็ได​ของ​หวาน​แสน​วิเศษ​แลว​ละ​คะ​ ลอง​คิด​ดู​ขนม​หวาน​สไตล​อเมริกัน​ ซึ่ง​แอด​กอ​หญา​ลอง
ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก​แชร​สูตร​เลย​ เมนู​น้ี​อาจ​เป็น​เมนู​ซิก​เนเจอร​ ของ​เพื่อน​ๆก็​ได​ เกริ่น​มา​นาน​หิว​แลว​
มา​ทําขนมปัง​พุดดิง้​กับ​ซอส​รัม​จัด​ไป​คะ​ อรอย​เด็ด​แสง​ออก​ปาด​ 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​ขนมปัง​พุดดิง้​กับ​ซอส​รัม​กัน​เลย​คะ

สูตร​ขนมปัง​พุดดิง้​กับ​ซอส​รัม
– พุดดิง้​ขนม​ปัง

ขนมปัง​วัน​ 6 ชิน้​ (ฝรัง่เศส​หรือ​อิตาลี​)

2 ชอน​โตะ​ + 1/2 ถวย​น้ําตาล

อบ​เชย​ 1 ชอน​ชา

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


สูตร​ขนมปัง​พุดดิง้​กับ​ซอส​รัม
ไข​ 4 ฟอง

นม​ 2​ ถวย

เนย​ละลาย​ 2​ ชอน​โตะ

ลูกเกด​ไร​เมล็ด​ 1/2 ถวย

วา​นิล​ลา​สกัด​ 1 ชอน​ชา

– ซอส​รัม

นม​ 2​ ถวย

เนย​ 1/2 แท​ง

น้ําตาล​ 1/2 ถวย

ลูก​จันทน​เทศ​ 1 ชอน​โตะ

วา​นิล​ลา​สกัด​ 1 ชอน​โตะ

เหลา​รัม​เพื่อ​ปรุง​รส

น้ํามัน​ 1 ชอน​โตะ

แป ง​ 2​ ชอน​โตะ
 

วิธี​ทําขนมปัง​พุดดิง้​กับ​ซอส​รัม
เปิด​เตา​อบ​ที่ 350˚F

หัน่​หรือ​ฉีก​ขนมปัง​เป็น​ชิน้​เล็ก​ ๆ วาง​ลง​ใน​จาน​อบ​และ​ผสม​กับ​อบ​เชย​ ลูก​เกด​ และ​เนย​ละ​ลาย

ป้ิง​ขนมปัง​ใน​เตา​อบ

ใน​ขณะ​เดียว​กัน​ ผสม​ไข​ น้ําตาล​ นม​ และ​วา​นิล​ลา

เพิ่ม​สวน​ผสม​น้ี​ลง​ใน​ขนมปัง​ที่​ป้ิง​แลว​คน​ให​เขา​กัน​แลวก​ลับ​ไป​ที่​เตา​อบ​ อบ​ประ​มา​ณ 30 นา​ที

ขณะ​ที่​กําลัง​อบ​พุดดิง้​ ให​เตรียม​ซอส​รัม​ ใน​กระทะ​ขนาด​เล็ก​ นํานม​ เนย​ และ​น้ําตาล​ไป​ตม​ รวม​น้ํามัน​และ​แป ง
เป็น​รู​ส และ​ใช​เพื่อ​ทําให​ซอส​ขน​ขึ้น​ นําซอส​ออก​จาก​เตา​แลว​ใส​ลูก​จันทน​เทศ​ วนิ​ลา ​และ​เหลา​รัม​ลง​ไป

ราด​ซอส​เหลา​รัม​ให​ทัว่​พุดดิง้​ขนมปัง​และ​เสิรฟ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ
 



 ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ –
https://www.tasteatlas.com/bread-pudding/recipe/louisiana-bread-pudding-with-rum-sauce

ประวัติ​ขนมปัง​พุดดิง้​กับ​ซอส​รัม

สูตร​พุดดิง้​ขนมปัง​เป็น​ที่​รูจัก​มา​นาน​หลาย​ศตวรรษ​วา​เป็น​วิธี​การ​งายๆ​ ใน​การนําขนมปัง​เกา​กลับ​มา​ใช​ใหม​ ดวย​การ
เติม​นม​ สาร​ให​ความ​หวา​น ​(น้ําผึ้ง​หรือ​น้ําตาล​) ไข​มัน​ (น้ํามัน​หมู​หรือ​เนย​) ผล​ไม​แหง​และ​ถัว่​ และ​เครื่อง​เทศ​บาง​ชนิด​
ขนมปัง​ที่​เหลือ​ธรรมดา​ก็​กลาย​เป็น​ของ​หวาน​ที่​กลม​กลอม​ ใน​ยุค​กลาง​ ซุป​และ​สตู​วมัก​จะ​เสิรฟ​ใน​ขนมปัง​กอน​กล​วงๆ​
อาหาร​ตะวันออกกลาง​มี​สูตร​อาหาร​หลาก​หลาย​ตาม​ขนมปัง​เกา​ที่​ราด​ดวย​น้ําเชื่อม​น้ําผึ้ง​และ​น้ํากุ​หลาบ​ สําหรับ​สหรัฐ
อเมริกา​ พุดดิง้​ขนมปัง​ได​รับ​ความ​นิยม​ใน​ชวง​สงคราม​กลาง​เมือง​ เมื่อ​เป็น​ขนม​ชนิด​เดียว​ที่​มี​ให​กองทัพ​ทัง้​สอง​ฝ าย​
ยอน​กลับ​ไป​ใน​ตอน​นัน้​ ทหาร​จะ​ทุบ​แครก​เกอร​ ผสม​กับ​น้ําตาล​ น้ํา และ​ลูก​เกด​ แลว​ปรุง​ใน​ถวย​ดีบุก​โดย​ใช​ไฟ​ สูตร
พุดดิง้​ขนมปัง​ที่​เกา​แก​ที่สุด​สูตร​หน่ึง​มา​จาก​ตํารา​อาหาร​ใน​ปี​ ค.​ศ.​ 1747 ศิลปะ​แหง​การ​ทําอาหาร​ที่​ทําได​งาย​และ​เรียบ
งา​ย และ​แนะนําให​ตม​พุดดิง้​แทน​การ​อบ​ สูตร​ที่​เรา​รูจัก​ใน​ปัจจุบัน​น้ี​พัฒนา​ขึ้น​ใน​ชวง​กลาง​ศตวรรษ​ที่​ 19 และ​หลัง​จาก
ชวง​เวลา​ของ​ขอ​หาม​ ได​มี​การ​ปรับปรุง​สูตร​ดวย​ซอส​ที่​มี​สวน​ผสม​ของ​แอลกอฮอล​ เชน​ เหลา​รัม​หรือ​ซอส​วิ​สกี้

วัตถุดิบ​ขนมปัง​พุดดิง้​กับ​ซอส​รัม
bread

ขนม​ปัง (Bread) เป็น​อาหาร​ที่​ทําจาก​แป ง​สาลี​ที่​ผสม​กับ​น้ําและ​ยีสต​ หรือ​ผง​ฟู​ นอกจาก​น้ี​ยัง​มี​การ​ใช​สวน​ผสม​อื่น​
ๆ เพื่อ​แตง​สี​ รสชาติ​และ​กลิ่น​ แตก​ตาง​กัน​ไป​ตาม​แตละ​ประเภท​ของ​ขนม​ปัง​ และ​ แตละ​ประเทศ​ที่​ทํา โดย
นําสวน​ผสม​มาตี​ให​เขา​กัน​และ​นําไป​อบ​ ขนมปัง​มี​หลาย​ประ​เภท​ เชน​ ขนมปัง​ฝรัง่เศส​ ขนมปัง​ไรย​ หรือ​แม
กระทัง่​เพ​รตเซิ​ล ของ​ขึ้น​ชื่อ​ประเทศ​เยอ​รม​นี

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

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


cinnamon

อบ​เชย (Cinnamon) เป็น​เครื่อง​เทศ​ที่​มี​กลิ่น​หอม​ ได​มา​จาก​เปลือก​ไม​ชัน้​ใน​ที่​แหง​แลว​ของ​ตน​อบ​เชย​ แทง
อบเชย​มี​สี​น้ําตาล​แดง​ มี​ลักษณะ​เหมือน​แผน​ไม​แหง​ที่​หด​งอ​หลัง​จาก​โดน​ความ​ชื้น​ มัก​จะ​เรียก​ตาม​แหลง​เพาะ
ปลูก​เชน​ อบเชย​จี​น ​อบเชย​ลัง​กา​ อบเชย​ญวน​ เป็น​ตน​ ใน​ประเทศไทย​ไม​นิยม​ปลูก​เพราะ​ภูมิ​อากาศ​ไม​เห​มา
ะสม

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

milk

นม​ หรือ​ น้ํานม (Milk) คือ​ ของเหลว​สี​ขาว​ที่​มี​สาร​อาหาร​ที่​จําเป็น​สําหรับ​เด็ก​หรือ​สัตว​เกิด​ใหม​ ที่​ผลิต​ออก​มา​จาก
เตา​นม​ของ​สัตว​เลีย้ง​ลูก​ดวย​นม​ อาทิ​เชน​ มนุษย​ วัว​ แพะ​ แกะ​ ควา​ย มา​ ลา ​อูฐ​ จาม​รี​ เรี​นเดีย​ร ลา​มา​ แมว​น้ํา
และ​ยัง​รวม​ไป​ถึง​เครื่อง​ดื่ม​ที่​ใช​แทน​นม​ดวย​ เชน​ นม​ถัว่​เห​ลือ​ง น้ํานม​ขาว​ นม​ขาว​โพด​ นม​แอ​ลม​อนดเป็น​ตน

butter

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

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

vanilla

วา​นิล​ลา (Vanilla) เป็นก​ลิ่น​ที่​ได​จาก​ฝัก​ของ​กลวย​ไม​สกุล Vanilla ตน​กําเนิด​จาก​เม็ก​ซิ​โก​ ชื่อ​วา​นิล​ลา​มา​จาก
คําใน​ภาษา​สเปน​วา​ “ไบยนี​ยา” (vainilla) ซึ่ง​แปล​วา​ ฝัก​เล็ก​ ๆ วา​นิล​ลา​มัก​ถูก​นํามา​ใช​แตง​กลิ่น​ใน​การ​ทําอาหาร
ประเภท​ของ​หวาน​และ​ไอ​ศก​รีม

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

nutmeg

จันทน​เทศ (Nutmeg) ถือ​เป็น​เครื่อง​เทศ​ที่​สามารถ​นํามา​ทําประโยชน​ได​อยาง​มาก​มาย​ ไม​วา​จะ​นํามา​ปรุง​อา​หาร​
หรือ​จะ​นํามา​ทําเป็น​ยา​ก็ได​ผล​ดี​เชน​กัน​ เกือบ​จะ​ทุก​สวน​ของ​ตน​จันทน​เทศ​สามารถ​นํามา​ทําประโยชน​ได​ทัง้​นัน้​
ไม​วา​จะ​เป็น​ลูก​ เมล็ด​ หรือ​ดอก​ ก็​ตาม​ โดย​แตละ​เชื้อ​ชาติ​จะ​นํามา​ใช​ใน​รูป​แบบ​ที่​แตก​ตาง​กัน​ไป
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