
ขนมปังนาน Naan

ขนมปังนาน Naan

ขนมปังนาน Naan วันน้ีแอดกานตองจะชวนมาทําขนมปังสไตลอินเดีย ซึ่งแอดกานตองลองทํามาแลวอรอยมาก
ๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย นัน่คือขนมปังนาน รับรองใครมาชิมตองติดใจ ขนมปังนานตนตํารับ รสูตรสูตรน้ี
ดัดแปลงมาจาก vahrehvah ที่กินกับแกงอินเดียนะฮึ้มอยาบอกใคร เหนียวนุม อรอยหอมมาก มากันเต็มๆตองจด
สูตรเอาไวถาเพื่อนๆทําตาม วิธีทําตามลําดับ รับรองอรอยแนนอนคะ ความอรอยระดับมิชิลินสตาร แตความยาก
ระดับบานๆ ไปลุยกันเลยคะ ไปพิสูจนความอรอยกัน มาทําขนมปังนานกัน ไปลองทําของอรอยๆ กินกันคะ มาคะ
ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูขนมปังนานกันเลยคะ

สูตรขนมปังนาน
แป งเอนกประสงค 3 ถวย (360 กรัม)

ยีสตแหง 1 ชอนชา

เกลือเพื่อปรุงรส

น้ําตาล 1/2 ชอนชา

นม 1 ถวย (120 มล.) ตามชอบ
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สูตรขนมปังนาน
น้ํามัน 1 ชอนชา

น้ําตามความจําเป็น
 

วิธีทําขนมปังนาน
รอนแป งลงในชามผสม

ผสมยีสตกับน้ําอุน 1 ถวย (120 มล.) แลวพักไว เพื่อใหยีสตมีเวลากระตุน

ในชามผสม ใสแป ง เกลือ นม ถาตองการ และสวนผสมของยีสต แลวผสมใหเขากัน

นวดใหแป งขึ้นเป็นกอนสามารถป้ันได เติมน้ําตามความจําเป็น

แป งที่ไดควรเป็นดานที่เหนียวมากกวา เมื่อเพื่อนๆไดแป งพรอมแลว ใหปิดฝาแลวพักไว 20 นาที

แบงแป งออกเป็นลูกเล็กๆ ถาแป งเกาะมือเพื่อนๆมากเกินไป ใหทาน้ํามันมือเมื่อเพื่อนๆตองการป้ันแป ง

รอนแป งแตละกอนแลวคลึงดวยหมุดกลิง้

วางนานบนถาดอบและอบในเตาอบที่อุนไวสูงสุดประมาณ 2 นาที ตรวจสอบใหแนใจวาไดวางกระทะไวใกลกับ
แหลงความรอนมากที่สุด

หรือเพื่อนๆสามารถอบนานบนเตา วางนานบนถาดอบ จากนัน้เมื่อเกิดฟองปรากฏขึ้นบนพื้นผิวแลว ใหพลิก
กระทะและปรุงอาหารสวนบนดวยไฟแบบเปิด

เมื่ออบเสร็จแลว ใหทาเนยกับเนยใสหรือเนย แลวเสิรฟ ทานใหอรอยนะคะ
 

ขอขอบคุณขอมูล – https://www.tasteatlas.com/naan/recipe
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ประวัติขนมปังนาน

คําวา นาน มาจากคําภาษาเปอรเซียทัว่ไปสําหรับคําวาขนมปัง ในขณะที่การกลาวถึงครัง้แรกของนานนัน้มีอายุราวปี
ค.ศ. 1300 ในบันทึกยอของเขา Amir Kushrau กวีชาวอินโด-เปอรเซียกลาวถึงnaan-e-tunuk</em > (อบบนทา
วา) และ naan-e-tanuri (อบในเตาทันดูร) ขนมปังทัง้สองชนิดที่จัดเตรียมไวที่ราชสํานัก ในชวงยุคโมกุลซึ่งกินเวลา
ตัง้แตศตวรรษที่ 16 ถึง 19 อาหารเชาทัว่ไปที่ราชวงศในสมัยนัน้รับประทานคือ keema หรือ kebab กับ naan ใน
ภาษาอังกฤษ คําวา naan ปรากฏครัง้แรกในหนังสือทองเที่ยวของ Willam Tooke ตัง้แตปี 1803 และในปี 1979
naan ไดกลายเป็นตัวสะกดภาษาอังกฤษมาตรฐาน นอกจากอินเดียแลว นานยังเป็นวัตถุดิบหลักในประเทศตางๆ
เชน ปากีสถาน บังคลาเทศ ศรีลังกา และบังคลาเทศ 

วัตถุดิบขนมปังนาน
yeast

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

salt

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

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

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
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