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เอนไซมาดา เดอ มายอรกา

เอนไซมาดา เดอ มายอรกาเป็นตัวแทนของอัญมณีแหงอาหารจากหมูเกาะแบลีแอริก ซึ่งผสมผสานความเรียบงาย
และความเขมขนของขนมอบสเปน รูปทรงเกลียวของมันดึงดูดสายตา ในขณะที่เน้ือสัมผัสที่ไมสมํ่าเสมอและความ
หวานเล็กน อยนัน้จับใจเพดานปาก กระบวนการทําเอนไซมาดาเป็นรูปแบบศิลปะในตัวเอง ซึ่งตองการความ
แมนยําและการเอาใจใส โดยเฉพาะอยางยิ่งเมื่อตองยืดแป งจนมีลักษณะบาง การเติมน้ํามันหมูจะทําใหขนมมีรสชาติ
และเน้ือสัมผัสที่แตกตาง แตกตางจากขนมปังหวานอื่นๆ เป็นอาหารอันเป็นที่รักในมายอรกา ซึ่งคนในทองถิ่นชื่น
ชอบและเป็นที่ตองการของนักทองเที่ยว เอนไซมาดาไมไดเป็นเพียงขนมอบเทานัน้ มันเป็นชิน้สวนของ
ประวัติศาสตรและวัฒนธรรมของมายอรกาที่เสิรฟบนโตะทัว่เกาะและที่อื่นๆ การเพลิดเพลินกับเอนไซมาดาเป็นการ
ดื่มดํ่ากับประเพณีการทําอาหารที่สืบทอดกันมาจากรุนสูรุน ซึ่งเป็นความเชื่อมโยงอันหอมหวานกับอดีตของเกาะและ
เป็นสวนหน่ึงอันเป็นที่รักในปัจจุบัน เป็นขนมอบที่มีประวัติศาสตรอันยาวนานพอๆ กับรสชาติอันนารื่นรมย ซึ่งเป็น
รสชาติที่แทจริงของมายอรกา

วัตถุดิบเอนไซมาดา เดอ มายอรกา
แป งขาวเขมขน 250 กรัม (2 ถวย)

น้ําตาลทราย 80 กรัม (1/3 ถวย)

น้ําประมาณ 70 กรัม (1/3 ถวย)

ไขไกขนาดใหญ 1 ฟอง (55 กรัม)

น้ํามันหมู 25 กรัม (2 ชอนโตะ)

https://italiorecipe.com/ensaimada-de-mallorca/
https://italiorecipe.com/ensaimada-de-mallorca/
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ยีสตสด 7 กรัม/ยีสตแหง 2 ชอนชา

น้ํามันหมู 200 กรัม (1 ถวย) (สําหรับเติม)

น้ําตาลไอซิ่ง (สําหรับตกแตง)
 

วิธีทําเอนไซมาดา เดอ มายอรกา
เริ่มตนดวยการตัง้น้ํามันหมูใหอยูในอุณหภูมิหองเพื่อใหผสมไดงายขึ้น ติดตัง้เครื่องผสมอาหารแบบตัง้พื้น โดย
ติดตะขอแป งเพื่อการนวดที่มีประสิทธิภาพ ใสแป ง น้ําตาลทราย น้ํา และไขลงในชามของเครื่องผสม คนใหเขา
กันอยางชาๆ เพื่อใหสวนผสมเขากัน เน่ืองจากลักษณะเหนียวของแป ง คุณอาจตองหยุดเป็นระยะๆ เพื่อขูดดาน
ขางของชามและขอเกี่ยว เพื่อใหแนใจวาเน้ือสัมผัสจะสมํ่าเสมอทัว่ทัง้ชาม หากคุณตองการนวดดวยมือ ให
ทําตามขัน้ตอนเดียวกันบนพื้นผิวเรียบที่สะอาด โดยพักแป งไว

เมื่อแป งมีความยืดหยุนในระดับที่ดี ก็ถึงเวลาใสยีสตลงไป หากคุณใชยีสตสด ใหบี้มันลงในแป ง ถาคุณใชยีสต
แหง ตองแนใจวามันกระจายทัว่ถึง นวดตอไปจนกวายีสตจะเขากันดี และแป งจะเนียนและยืดหยุน

ป้ันแป งใหเป็นกอนกลมๆ โดยทาน้ํามันบางๆ เพื่อป องกันไมใหแป งแหง วางลงในชามที่ทาน้ํามันไวอยางดี แลว
คลุมดวยผาชุบน้ําหมาดๆ หรือแรปพลาสติกเพื่อสรางสภาพแวดลอมที่ชื้น ซึ่งจะทําใหแป งโดดขึ้น ปลอยใหพัก
และขึ้นอยางน อยหน่ึงชัว่โมง เพื่อใหยีสตทํางานและใหกลูเตนผอนคลาย

การเตรียมแป งสําหรับการอบตองใชพื้นที่เรียบและกวางขวาง ซึ่งคุณควรทาน้ํามันเล็กน อยเพื่อป องกันไมให
แป งติด นําแป งออกจากชาม คอยๆ แผแป งออกกอนใชไมนวดแป ง (โรยแป งเล็กน อย) คลึงใหเป็นรูปทรงสี่เหลี่
ยม โดยเล็งใหมีความหนา 3-4 มม.

เมื่อรีดออกแลว ใหกระจายน้ํามันหมูใหทัว่ผิวแป ง ซึ่งสามารถทําไดโดยใชมีดจานสีหรือมือของคุณเพื่อใหสัมผัส
ไดงายขึ้น หลังจากทาน้ํามันหมูแลวตองยืดแป งออกไปอีก ทําไดโดยคอยๆ ดึงขอบ จากนัน้เลื่อนมือไปใตแป ง
แลวใชฝ ามือยืดออกดานนอก โดยเล็งใหเป็นชัน้บางๆ เกือบโปรงแสง

เมื่อแป งตอนน้ีบางและสมํ่าเสมอแลว ใหเริ่มกลิง้ขึ้นจากดานที่ยาวกวา เพื่อใหไดแป งที่สมํ่าเสมอกัน หากคุณ
สังเกตเห็นความหนาไมสมํ่าเสมอ ใหคอยๆ จัดการแป งดวยมือของคุณ ยืดและบีบจนไดขนาดที่พอดี

สําหรับการอบ ใหเตรียมถาดแบน ทาน้ํามันหรือปูดวยกระดาษรองอบตามชอบ วางแป งที่รีดไวบนถาด ขดให
เป็นเกลียว อยาลืมเวนชองวางระหวางคอยลเพื่อรองรับการขยายตัวของแป งในชวงระยะเวลาพิสูจนอักษร
คลุมขนมดวยผาหรือแรปพลาสติก ทิง้ไวอยางน อย 12 ชัว่โมง แตถานานกวานัน้จะดีกวาเพื่อผลลัพธที่ดีที่สุด

เมื่อคุณพรอมที่จะอบ ใหเปิดเตาอบที่ 180°C (350°F) วางเอนไซมาดาในเตาอบ อบประมาณ 20-30 นาทีหรือ
จนกวาจะสุกทัว่ถึงและมีสีทองสวยงาม เมื่ออบแลว ใหนําไปวางบนตะแกรง ปลอยใหเย็นสนิท ปิดทายดวย
น้ําตาลไอซิ่งโรยเอนไซมาดาใหทัว่ เพื่อเพิ่มความหวานใหกับขนมแสนอรอยน้ี

 

ประวัติเอนไซมาดา เดอ มายอรกา

เอนไซมาดา ขนมอบจากมายอรกา ประเทศสเปน มีประวัติศาสตรอันยาวนานยอนกลับไปถึงศตวรรษที่ 17 ชื่อของ
มันมาจากคําภาษาอาหรับ “saïm” ซึ่งหมายถึงแป งละเอียดชนิดหน่ึง โดยเนนถึงอิทธิพลของชาวมัวรในอาหารสเปน
เชื่อกันวารูปทรงเกลียวของเอนไซมาดาไดรับแรงบันดาลใจจากขนมอบของชาวยิว ซึ่งพบเห็นไดทัว่ไปในสเปนกอน
การสืบสวน ตามเน้ือผา เอนไซมาดาถูกสรางขึ้นเพื่อเฉลิมฉลองโอกาสเทศกาลและเสิรฟในชวงวันหยุดทางศาสนา



ทําใหเป็นสวนสําคัญของวัฒนธรรมมายอรกา ตลอดหลายศตวรรษที่ผานมา มีการพัฒนา โดยการเพิ่มน้ํามันหมูเขา
ไป ทําใหมีรสชาติและเน้ือสัมผัสที่แตกตางกัน ปัจจุบัน เอนไซมาดายังคงเป็นอาหารอันเป็นที่รักในมายอรกา ซึ่งเป็น
ที่ชื่นชอบของคนในทองถิ่นและเป็นที่ตองการของผูมาเยือน การทําขนมถือเป็นรูปแบบศิลปะที่ตองใชทักษะและ
ความอดทน โดยเฉพาะอยางยิ่งในการบรรลุถึงความบางอันเป็นเอกลักษณของขนม เอนไซมาดาไมไดเป็นเพียง
ความสุขในการทําอาหารเทานัน้ เป็นสัญลักษณของมรดกของมายอรกา ขนมหวานที่สืบทอดประวัติศาสตรและ
ประเพณีมานานหลายศตวรรษ

ประโยชน เอนไซมาดา เดอ มายอรกา
แป งขาวเขมขนเป็นแหลงคารโบไฮเดรตชัน้ดี ที่ใหพลังงานแกรางกายตลอดทัง้วัน นอกจากน้ียังมีสารอาหารที่
จําเป็น เชน ธาตุเหล็ก ซึ่งชวยในการผลิตเซลลเม็ดเลือดแดง และวิตามินบี ซึ่งมีบทบาทสําคัญในการเปลี่ยน
อาหารใหเป็นพลังงาน

น้ําตาลทรายแดงถึงแมจะมีแคลอรี่สูง แตก็สามารถใหพลังงานไดอยางรวดเร็วเมื่อบริโภคในปริมาณที่พอเหมาะ
นอกจากน้ียังชวยเพิ่มรสชาติและเน้ือสัมผัสของเอนไซมาดา ทําใหเป็นสวนประกอบสําคัญในการทําขนมแบบ
ดัง้เดิมน้ี

น้ําเป็นสิ่งจําเป็นสําหรับชีวิตและมีบทบาทสําคัญในการทํางานของรางกายตางๆ รวมถึงการยอยอาหารและการ
ดูดซึมสารอาหาร ในสูตรน้ี ชวยเพิ่มความชุมชื้นใหกับแป ง ทําใหไดแป งที่ทาไดงายขึ้น

ไขเป็นแหลงโปรตีนที่สมบูรณ โดยใหกรดอะมิโนที่จําเป็นทัง้หมดที่รางกายตองการ นอกจากน้ียังมีวิตามินและ
แรธาตุหลายชนิด รวมถึงวิตามินดีซึ่งมีความสําคัญตอสุขภาพกระดูก และโคลีนซึ่งจําเป็นตอการทํางานของ
สมอง

น้ํามันหมูอุดมไปดวยไขมันไมอิ่มตัวเชิงเดี่ยว ซึ่งชวยเพิ่มระดับคอเลสเตอรอลและลดความเสี่ยงของโรคหัวใจ
เมื่อบริโภคในปริมาณที่พอเหมาะ นอกจากน้ียังเพิ่มรสชาติและเน้ือสัมผัสที่เป็นเอกลักษณใหกับเอนไซมาดา
ทําใหเป็นสวนประกอบสําคัญในสูตรดัง้เดิมน้ี

ยีสตไมเพียงชวยใหแป งขึ้นฟูเทานัน้ แตยังชวยเพิ่มรสชาติของเอนไซมาดาอีกดวย นอกจากน้ี ยีสตยังเป็น
แหลงวิตามินบีหลายชนิด รวมถึงบี 12 ซึ่งมีความสําคัญตอการสรางเซลลเม็ดเลือดแดงและการทํางานของ
ระบบประสาท

 

เคล็ดลับเอนไซมาดา เดอ มายอรกา
เมื่อใชแป งขาวที่มีความเขมขนสูง สิ่งสําคัญคือตองแนใจวามีการเติมอากาศอยางเหมาะสม การรอนแป งกอน
ใชสามารถชวยใหแป งมีน้ําหนักเบาและสมํ่าเสมอยิ่งขึ้น แป งน้ีอุดมไปดวยกลูเตน ทําใหมีโครงสรางและความ
ยืดหยุนที่จําเป็นสําหรับเน้ือสัมผัสอันเป็นเอกลักษณของเอนไซมาดา ตรวจสอบใหแนใจวาคุณตวงแป งอยางถูก
ตองเพื่อรักษาสมดุลของสวนผสมในสูตร

การใชน้ําตาลทรายในสูตรน้ีจะเพิ่มความหวานออนๆ ใหกับแป ง เน่ืองจากน้ําตาลทรายมีเน้ือสัมผัสที่ละเอียด
กวาน้ําตาลทราย จึงละลายไดงายกวา ทําใหกระจายความหวานไดทัว่ถึงทัว่ทัง้ขนม การวัดที่แมนยําเพื่อหลีก
เลี่ยงการเปลี่ยนแปลงความสมํ่าเสมอและรสชาติของแป ง

น้ําเป็นสวนประกอบสําคัญในสูตรน้ี ซึ่งชวยยึดสวนผสมเขาดวยกัน สิ่งสําคัญคือตองคอยๆ เติมน้ําโดยสังเกต
ความสมํ่าเสมอของแป งระหวางที่คุณไป แป งควรจะนุมและเหนียวเล็กน อย การเติมน้ํามากเกินไปอาจทําให
แป งโดจับยาก ในขณะที่น้ําน อยเกินไปอาจทําใหแป งแข็งได

ไขชวยใหแป งมีเน้ือแนนและชวยสรางแป งที่น ุม ตรวจสอบใหแนใจวาไขอยูที่อุณหภูมิหองกอนที่จะเติมลงใน
สวนผสมเพื่อใหสวนผสมเขากันมากขึ้น โปรตีนในไขชวยใหแป งแข็งแรงขึ้น ในขณะที่ไขมันชวยเพิ่มรสชาติ
และความนุม



น้ํามันหมูมีบทบาทสําคัญในสูตรน้ี โดยมีสวนทําใหรสชาติและเน้ือสัมผัสอันเป็นเอกลักษณของเอนไซมาดา
ตรวจสอบใหแนใจวาน้ํามันหมูอยูที่อุณหภูมิหองเพื่อชวยใหเกลี่ยไดงายขึ้นระหวางการเตรียมแป ง ไขมันใน
น้ํามันหมูจะกอตัวเป็นชัน้ๆ ในแป ง สงผลใหขนมมีลักษณะไมกรอบ

ยีสตเป็นสารทําใหขึ้นฟูในสูตรน้ี ซึ่งทําใหแป งขึ้นฟู ไมวาคุณจะใชยีสตสดหรือแหง ตรวจสอบใหแนใจวายีสต
กระจายทัว่แป งอยางสมํ่าเสมอเพื่อใหขึ้นฟูสมํ่าเสมอ ยีสตไมเพียงแตชวยใหขนมขึ้นฟูเทานัน้ แตยังชวยเพิ่ม
รสชาติอีกดวย

น้ําตาลไอซิ่งใชในการเติมความหวานใหกับเอนไซมาดาที่อบ ตรวจสอบใหแนใจวาขนมเย็นสนิทกอนที่จะโรย
ดวยน้ําตาลเพื่อป องกันไมใหละลายและสรางพื้นผิวที่เหนียว การโรยน้ําตาลไอซิ่งในปริมาณมากจะชวยเพิ่ม
ความหวานและเสริมเสนหทางสายตาของเอนไซมาดา

 

ขอมูลโภชนาการ
เอนไซมาดา เดอ มายอรกา
หนวยบริโภค 1 หนวย
Serving Per Container
Source:

จํานวนตอหน่ึงหนวยบริโภค

พลังงานทัง้หมด 350 kCal

% แนะนําตอวัน*

ไขมันทัง้หมด 17 ก.

ไขมันอิ่มตัว 7 ก.

ไขมันทรานซ 0 ก.

โคเลสเตอรอล 35 มก.

โซเดียม 35 มก.

คารโบไฮเดรตทัง้หมด 42 ก.

ใยอาหาร 1 ก.

น้ําตาล 14 ก.

โปรตีน 6 ก.

*ขอมูลสารอาหารและรายละเอียดเป็นคาประมาณการ
โปรดใชขอมูลในการวางแผนการบริโภคเทานัน้.
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