
สนิกเกอรดูเดิล (Snickerdoodle)

สนิกเกอรดูเดิล

สนิกเกอรดูเดิลเป็นขนมแสนหวานที่หลายๆ คนหลงรัก โดยขึ้นชื่อเรื่องการเคลือบอบเชยที่มีรสหวาน คุกกี้น้ีมีตน
กําเนิดมาจากประเพณีการทําอาหารแบบอเมริกัน มีทัง้ความสนุกสนานและรสชาติ ทุกครัง้ที่กัด คุณจะไดรับความ
หวานของอบเชยที่เขากันกับเน้ือสัมผัสที่น ุมและเคีย้วไดอยางลงตัว ความงดงามของ สนิกเกอรดูเดิล นัน้อยูที่ความ
เรียบงาย มันไมมีสวนผสมของช็อกโกแลตชิป ถัว่ หรืออาหารเสริมอื่นๆ แตก็สามารถครองใจผูชื่นชอบของหวานได
มากมาย รสเปรีย้วจากครีมออฟทารทารผสมผสานกับความนุมของคุกกี้ทําใหคุกกี้มีเอกลักษณเฉพาะตัว แมวาคุกกี้
น้ีอาจมีลักษณะเรียบงายในสวนประกอบ แตรสชาติของมันก็ไมไดเป็นอยางนัน้

วัตถุดิบสนิกเกอรดูเดิล
แป งอเนกประสงค 23 ถวยตวง

ครีมทารทาร 2 ชอนชา

เบกกิง้โซดา 1 ชอนชา

เกลือ ½ ชอนชา (ถาใชเนยเค็มไมตองใส)

2 ชอนโตะ + 1 ชอนชา อบเชยปนแบง

น้ําตาลทรายละเอียด 13 ถวย แบงไว

เนย 8 ออนซ อุณหภูมิหอง

https://italiorecipe.com/snickerdoodle/
https://italiorecipe.com/snickerdoodle/


ไขใหญ 2 ฟอง
 

วิธีทําสนิกเกอรดูเดิล
ตรวจสอบใหแนใจวาเตาอบของคุณไดรับการปรับเทียบอยางถูกตอง และเปิดเตาอบไวที่ 350°F รวม
สวนผสมแหงของคุณ
แป ง ครีมออฟทารทาร เบกกิง้โซดา เกลือ และอบเชยเล็กน อย ตีใหเขากันเพื่อผึ่งลมและผสมใหเขากัน ในชาม
ที่แยกจากกัน ใหผสมอบเชย 2 ชอนโตะกับน้ําตาลหน่ึงชิน้เขาดวยกัน

โอบรับศิลปะแหงการทําครีมดวยการตีเนยอุณหภูมิหองกับน้ําตาลจนไดเน้ือครีมที่บางเบาและโปรงสบาย ขูดสิ่ง
ตกคางเพื่อใหรสชาติเขากันอยางเทาเทียมกัน เมื่อคุณเติมไข ใหผสมเบาๆ เพื่อรักษาโครงสรางไว

ผสมสวนผสมแหงกับสวนผสมเนยเป็นชิน้ๆ เพื่อใหแนใจวาไดเน้ือเนียนสมํ่าเสมอ ปลอยใหแป งมีลักษณะพิเศษ
โดยการแชเย็น ยิ่งนานก็ยิ่งดี แมวาขามคืนจะเป็นที่สุดของความสมบูรณแบบก็ตาม

หลังแชเย็น ป้ันแป งเป็นลูกบอลเล็กๆ เพื่อใหไดขนาดที่สมํ่าเสมอสําหรับการอบ หากแป งเริ่มเหนียว ใหเผื่อ
เวลาใหเย็นตัวมากขึ้น ประดับลูกบอลแตละลูกในชุดอบเชยและน้ําตาล จากนัน้จัดเรียงบนกระดาษ
parchment โดยคํานึงถึงพื้นที่สวนตัวของคุกกี้แตละลูก

แป งที่เหลืออยูเป็นของขวัญสําหรับตัวคุณเองในอนาคต ปิดผนึกและเก็บไวอีกวันอยาก การอบใชเวลาเพียง
แปดถึงเกานาที ขอบสีทองคือสัญญาณ ใหพวกเขาพักบนถาดสักครู จากนัน้จึงยายไปที่ที่หลบภัยเพื่อใหเย็น
และเซ็ตตัว

 

ประวัติสนิกเกอรดูเดิล

สนิกเกอรดูเดิลs ที่มีชื่อแปลก ๆ และรสชาติอันนารื่นรมยมาจากใจกลางของอเมริกา แมวาที่มาของชื่อของพวกเขา
ยังคงเป็นปริศนา แตความนิยมของพวกเขาก็ไมอาจปฏิเสธได คุกกี้เหลาน้ีเริ่มตนการเดินทางในนิวอิงแลนดในชวง
ศตวรรษที่ 19 ผูอพยพชาวเยอรมันและชาวดัตชอาจนําสูตรอาหารน้ีมาใช โดยชื่อน้ีเป็นคําภาษาเยอรมันในเวอรชัน
การแผลงเป็นภาษาอังกฤษ อยางไรก็ตาม ทฤษฎีน้ีเหมือนกับเรื่องราวตนกําเนิดของคุกกี้ เต็มไปดวยความลึกลับ
อยางไรก็ตาม สิ่งที่แนนอนคือสวนผสมที่มีเอกลักษณเฉพาะตัวที่ทําให สนิกเกอรดูเดิลs โดดเดน ครีมออฟทารทา
รซึ่งอาจดูแปลกสําหรับคนทําขนมปังที่ไมไดรับการฝึกฝนเป็นสิ่งสําคัญ มันทําใหคุกกี้มีความเปรีย้วและนุมนวลอัน
เป็นเอกลักษณ ในชวงหลายปีที่ผานมา คุกกี้เหลาน้ีไดกาวขามรุน และกลายมาเป็นสวนสําคัญของการรวมตัวของ
ครอบครัว โอกาสเฉลิมฉลอง และชวงพักดื่มกาแฟแบบงายๆ

ประโยชน สนิกเกอรดูเดิล
แป งอเนกประสงค
แป งหลักในการอบ แป งชวยสรางโครงสรางใหกับขนมอบ เป็นแหลงคารโบไฮเดรตซึ่งจําเป็นสําหรับพลังงาน
และมีสารอาหารที่จําเป็น เชน เหล็ก แคลเซียม และวิตามินบี



ครีมออฟทารทาร
นอกเหนือจากการใชในการทําอาหาร ครีมออฟทารทารยังมีประโยชนตอสุขภาพ เชน ลดความดันโลหิต และ
ตอสูกับอาการเสียดทอง

เบกกิง้โซดา
ทําหน าที่เป็นหัวเชื้อในการอบขนม ทําใหสินคาขึ้นฟู นอกจากน้ียังชวยรักษาระดับ pH ใหสมดุลและมีคุณสมบัติ
ตานการอักเสบเมื่อบริโภคในปริมาณเล็กน อย

เกลือ
แมวาการกลัน่กรองเป็นสิ่งสําคัญ แตเกลือก็จําเป็นตอการทํางานของรางกาย เชน ความสมดุลของของเหลว
การสงผานประสาท และการทํางานของกลามเน้ือ

อบเชย
เครื่องเทศอะโรมาติกน้ีมีสารตานอนุมูลอิสระ มีคุณสมบัติตานการอักเสบ และอาจลดระดับน้ําตาลในเลือด

น้ําตาลทราย
แมวาการกลัน่กรองเป็นสิ่งสําคัญ แตน้ําตาลก็เป็นแหลงพลังงานที่รวดเร็ว ชวยในการเกิดสีน้ําตาลและใหเน้ือ
สัมผัสในการอบ

เนย
อุดมไปดวยกรดไขมันที่เป็นประโยชนและวิตามินที่ละลายในไขมัน เนยชวยเพิ่มรสชาติและมีไขมันสายสัน้ซึ่ง
มีการเผาผลาญแตกตางกันและสามารถเพิ่มการเผาผลาญได

ไข
แหลงโภชนาการ ไขใหโปรตีน วิตามิน แรธาตุ และกรดไขมันจําเป็นคุณภาพสูง นอกจากน้ียังเป็นประโยชนตอ
การมองเห็นและสุขภาพสมองอีกดวย

 

เคล็ดลับสนิกเกอรดูเดิล
สําหรับแป งอเนกประสงค
เพื่อใหไดเน้ือสัมผัสที่สมํ่าเสมอ ตองแนใจวาแป งรอนแลวและไมมีกอน เก็บในที่เย็นและแหงเพื่อป องกันแมลง
และความชื้น แป งสดใหผลลัพธที่ดีที่สุด

ครีมออฟทารทาร
สวนผสมน้ีมีสวนสําคัญสําหรับรสเปรีย้วและเน้ือสัมผัสที่เคีย้วหนึบ ตรวจสอบใหแนใจวามันสดอยูเสมอ เคล็ด
ลับที่ดีคือซื้อในปริมาณน อยเพื่อความสดใหม

เบกกิง้โซดา
ความสดใหมเป็นสิ่งสําคัญ ทดสอบประสิทธิภาพโดยเติมน้ําสมสายชูหน่ึงชอนชา มันควรจะเดือดพลานทันที หัว
เชื้อเคมีน้ีชวยใหคุกกี้ขึ้นและกระจายตัว

เกลือ
ปรับสมดุลความหวานและเนนรสชาติ หากใชเนยเค็ม ใหปรับปริมาณเพื่อป องกันไมใหเค็มมากเกินไป เลือกใช
เกลือเม็ดละเอียดเสมอเพื่อการกระจายที่สมํ่าเสมอ

อบเชย
ลงทุนในอบเชยคุณภาพสูงเพื่อใหไดรสชาติที่เขมขน เก็บในภาชนะสุญญากาศใหหางจากแสงแดดโดยตรงเพื่อ
รักษาน้ํามันอะโรมาติก

น้ําตาลทราย
ใหความหวานและชวยในการทําใหเป็นสีน้ําตาล ใชน้ําตาลทรายละเอียดเสมอเพื่อใหแนใจวาจะละลายไดงาย
และสมํ่าเสมอในระหวางขัน้ตอนการทําครีม



เนย
ใชเนยจืดเพื่อควบคุมความเค็มเสมอ บัตเตอรครีมอุณหภูมิหองดีที่สุด หากลืม เคล็ดลับงายๆ

ไข
ไขใหโครงสรางและความชื้น แตกมันในชามแยกตางหากทุกครัง้เพื่อหลีกเลี่ยงเศษเปลือกหอย การใชไขที่
อุณหภูมิหองชวยใหผสมใหเขากัน

 

ขอมูลโภชนาการ
สนิกเกอรดูเดิล
หนวยบริโภค 1 หนวย
Serving Per Container
Source:

จํานวนตอหน่ึงหนวยบริโภค

พลังงานทัง้หมด 120 kCal

% แนะนําตอวัน*

ไขมันทัง้หมด 6 ก.

ไขมันอิ่มตัว 35 ก.

ไขมันทรานซ 0 ก.

โคเลสเตอรอล 30 มก.

โซเดียม 150 มก.

คารโบไฮเดรตทัง้หมด 16 ก.

ใยอาหาร 05 ก.

น้ําตาล 9 ก.

โปรตีน 2 ก.

*ขอมูลสารอาหารและรายละเอียดเป็นคาประมาณการ
โปรดใชขอมูลในการวางแผนการบริโภคเทานัน้.

http://www.rosalynth.com



