
สนิก​เกอร​ดู​เดิล (Snickerdoodle)

สนิก​เกอร​ดู​เดิล

สนิก​เกอร​ดู​เดิลเป็น​ขนม​แสน​หวาน​ที่​หลาย​ๆ คน​หลง​รัก​ โดย​ขึ้น​ชื่อ​เรื่อง​การ​เคลือบ​อบเชย​ที่​มี​รส​หวา​น ​คุกกี้​น้ี​มี​ตน
กําเนิด​มา​จาก​ประเพณี​การ​ทําอาหาร​แบบ​อเมริกัน​ มี​ทัง้​ความ​สนุกสนาน​และ​รส​ชา​ติ​ ทุก​ครัง้​ที่​กัด​ คุณ​จะ​ได​รับ​ความ
หวาน​ของ​อบเชย​ที่​เขา​กัน​กับ​เน้ือ​สัมผัส​ที่​น ุม​และ​เคีย้ว​ได​อยาง​ลงตัว​ ควา​มงดงาม​ของ​ สนิก​เกอร​ดู​เดิล นัน้​อยู​ที่​ความ
เรียบ​งาย​ มัน​ไมมี​สวน​ผสม​ของ​ช็อกโกแลต​ชิป​ ถัว่​ หรือ​อาหาร​เสริม​อื่นๆ​ แต​ก็​สามารถ​ครอง​ใจ​ผู​ชื่น​ชอบ​ของ​หวาน​ได
มาก​มาย​ รส​เปรีย้ว​จาก​ครีม​ออฟ​ทา​รทา​รผสม​ผสาน​กับ​ความ​นุม​ของ​คุกกี้​ทําให​คุกกี้​มี​เอกลักษณ​เฉพาะ​ตัว​ แมวา​คุกกี้
น้ี​อาจ​มี​ลักษณะ​เรียบ​งาย​ใน​สวน​ประ​กอบ​ แต​รสชาติ​ของ​มัน​ก็​ไม​ได​เป็น​อยาง​นัน้

วัตถุดิบ​สนิก​เกอร​ดู​เดิล
แป ง​อเนกประสงค​ 2​3 ถวย​ตวง

ครีม​ทา​รทา​ร 2 ชอน​ชา

เบก​กิง้โซ​ดา​ 1 ชอน​ชา

เก​ลือ​ ½ ชอน​ชา​ (ถา​ใช​เนย​เค็ม​ไม​ตอง​ใส​)

2 ชอน​โตะ​ + 1 ชอน​ชา​ อบเชย​ปน​แบง

น้ําตาล​ทราย​ละ​เอียด​ 13 ถวย​ แบง​ไว

เนย​ 8 ออนซ​ อุณหภูมิ​หอ​ง

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


ไข​ใหญ​ 2​ ฟอง
 

วิธี​ทําสนิก​เกอร​ดู​เดิล
ตรวจ​สอบ​ให​แนใจ​วา​เตา​อบ​ของ​คุณ​ได​รับ​การ​ปรับ​เทียบ​อยาง​ถูก​ตอง​ และ​เปิด​เตา​อบ​ไว​ที่ 350°F รวม
สวน​ผสม​แหง​ของ​คุณ​
แป ง​ ครีม​ออฟ​ทา​รทา​ร เบก​กิง้โซ​ดา​ เก​ลือ​ และ​อบเชย​เล็ก​น อย​ ตี​ให​เขา​กัน​เพื่อ​ผึ่ง​ลม​และ​ผสม​ให​เขา​กัน​ ใน​ชาม
ที่​แยก​จาก​กัน​ ให​ผสม​อบเชย​ 2​ ชอน​โตะ​กับ​น้ําตาล​หน่ึง​ชิน้​เขา​ดวย​กัน

โอบ​รับ​ศิลปะ​แหง​การ​ทําครีม​ดวย​การ​ตี​เนย​อุณหภูมิ​หอง​กับ​น้ําตาล​จน​ได​เน้ือ​ครีม​ที่​บางเบา​และ​โปรง​สบาย​ ขูด​สิ่ง
ตกคาง​เพื่อ​ให​รสชาติ​เขา​กัน​อยาง​เทา​เทียม​กัน​ เมื่อ​คุณ​เติม​ไข​ ให​ผสม​เบาๆ​ เพื่อ​รักษา​โครง​สราง​ไว

ผสม​สวน​ผสม​แหง​กับ​สวน​ผสม​เนย​เป็น​ชิน้ๆ​ เพื่อ​ให​แนใจ​วา​ได​เน้ือ​เนียน​สมํ่าเสมอ​ ปลอย​ให​แป ง​มี​ลักษณะ​พิเศษ
โดย​การ​แช​เย็น​ ยิ่ง​นาน​ก็​ยิ่ง​ดี​ แมวา​ขาม​คืน​จะ​เป็น​ที่สุด​ของ​ความ​สมบูรณ​แบบ​ก็​ตาม

หลัง​แช​เย็น​ ป้ัน​แป ง​เป็น​ลูกบอล​เล็กๆ​ เพื่อ​ให​ได​ขนาด​ที่​สมํ่าเสมอ​สําหรับ​การ​อบ​ หาก​แป ง​เริ่ม​เห​นี​ยว ให​เผื่อ
เวลา​ให​เย็น​ตัว​มาก​ขึ้น​ ประดับ​ลูกบอล​แตละ​ลูก​ใน​ชุด​อบเชย​และ​น้ําตาล​ จาก​นัน้​จัด​เรียง​บน​กระ​ดาษ
parchment โดย​คํานึง​ถึง​พื้นที่​สวน​ตัว​ของ​คุกกี้​แต​ละ​ลูก

แป ง​ที่​เหลือ​อยู​เป็น​ของ​ขวัญ​สําหรับ​ตัว​คุณ​เอง​ใน​อนาคต​ ปิด​ผนึก​และ​เก็บ​ไว​อีก​วัน​อยาก​ การ​อบ​ใช​เวลา​เพียง
แปด​ถึง​เกา​นา​ที​ ขอบ​สี​ทอง​คือ​สัญญาณ​ ให​พวก​เขา​พัก​บน​ถาด​สัก​ครู​ จาก​นัน้​จึง​ยาย​ไป​ที่​ที่​หลบ​ภัย​เพื่อ​ให​เย็น
และ​เซ็ตตัว

 

ประวัติ​สนิก​เกอร​ดู​เดิล

สนิก​เกอร​ดู​เดิลs ที่​มีชื่อ​แปลก​ ๆ และ​รสชาติ​อัน​นา​รื่นรมย​มา​จาก​ใจกลาง​ของ​อเมริกา​ แมวา​ที่มา​ของ​ชื่อ​ของ​พวก​เขา
ยัง​คง​เป็น​ปริศนา​ แต​ความ​นิยม​ของ​พวก​เขา​ก็​ไม​อาจ​ปฏิเสธ​ได​ คุกกี้​เหลา​น้ี​เริ่ม​ตน​การ​เดิน​ทางใน​นิ​วอิง​แลนด​ใน​ชวง
ศตวรรษ​ที่​ 19 ผู​อพยพ​ชาว​เยอรมัน​และ​ชาว​ดัตช​อาจ​นําสูตร​อาหาร​น้ี​มา​ใช​ โดย​ชื่อ​น้ี​เป็น​คําภาษา​เยอรมัน​ใน​เวอรชัน
การ​แผลง​เป็น​ภาษา​อังกฤษ​ อยางไร​ก็​ตาม​ ทฤษฎี​น้ี​เหมือน​กับ​เรื่อง​ราว​ตน​กําเนิด​ของ​คุก​กี้​ เต็ม​ไป​ดวย​ความ​ลึก​ลับ​
อยางไร​ก็​ตาม​ สิ่ง​ที่​แนนอน​คือ​สวน​ผสม​ที่​มี​เอกลักษณ​เฉพาะ​ตัว​ที่​ทําให​ สนิก​เกอร​ดู​เดิลs โดด​เด​น ​ครีม​ออฟ​ทา​รทา
รซึ่ง​อาจ​ดู​แปลก​สําหรับ​คน​ทําขนมปัง​ที่​ไม​ได​รับ​การ​ฝึกฝน​เป็น​สิ่ง​สําคัญ​ มัน​ทําให​คุกกี้​มี​ความ​เปรีย้ว​และ​นุม​นวล​อัน
เป็น​เอก​ลักษณ​ ใน​ชวง​หลาย​ปี​ที่​ผาน​มา​ คุกกี้​เหลา​น้ี​ได​กาว​ขาม​รุน​ และ​กลาย​มา​เป็น​สวน​สําคัญ​ของ​การ​รวม​ตัว​ของ
ครอบ​ครัว​ โอกาส​เฉลิม​ฉล​อง​ และ​ชวง​พัก​ดื่ม​กาแฟ​แบบ​งาย​ๆ

ประโยชน ​สนิก​เกอร​ดู​เดิล
แป ง​อเนก​ประ​สงค​
แป ง​หลัก​ใน​การ​อบ​ แป ง​ชวย​สราง​โครงสราง​ให​กับ​ขนม​อบ​ เป็น​แหลง​คารโบไฮเดรต​ซึ่ง​จําเป็น​สําหรับ​พลัง​งา​น
และ​มี​สาร​อาหาร​ที่​จําเป็น​ เชน​ เหล็ก​ แคลเซียม​ และ​วิ​ตา​มิ​นบี



ครีม​ออฟ​ทา​รทา​ร
นอก​เหนือ​จาก​การ​ใช​ใน​การ​ทําอา​หาร​ ครีม​ออฟ​ทา​รทา​รยัง​มี​ประโยชน​ตอ​สุข​ภาพ​ เชน​ ลด​ความ​ดัน​โลหิต​ และ
ตอสู​กับ​อาการ​เสียด​ทอ​ง

เบก​กิง้โซ​ดา
ทําหน าที่​เป็น​หัว​เชื้อ​ใน​การ​อบ​ขนม​ ทําให​สินคา​ขึ้น​ฟู​ นอกจาก​น้ี​ยัง​ชวย​รักษา​ระ​ดับ pH ให​สมดุล​และ​มี​คุณสมบัติ
ตาน​การ​อักเสบ​เมื่อ​บริโภค​ใน​ปริมาณ​เล็ก​น อย

เก​ลือ​
แมวา​การก​ลัน่​กรอง​เป็น​สิ่ง​สําคัญ​ แต​เกลือ​ก็​จําเป็น​ตอ​การ​ทํางาน​ของ​ราง​กาย​ เชน​ ควา​มสมดุล​ของ​ของ​เหลว​
การ​สง​ผาน​ประ​สา​ท และ​การ​ทํางาน​ของ​กลาม​เน้ือ

อบ​เชย​
เครื่อง​เท​ศอ​ะโร​มาติก​น้ี​มี​สาร​ตาน​อนุมูล​อิส​ระ​ มี​คุณสมบัติ​ตาน​การ​อัก​เส​บ และ​อาจ​ลด​ระดับ​น้ําตาล​ใน​เลือ​ด

น้ําตาล​ทราย​
แมวา​การก​ลัน่​กรอง​เป็น​สิ่ง​สําคัญ​ แต​น้ําตาล​ก็​เป็น​แหลง​พลังงาน​ที่​รวด​เร็ว​ ชวย​ใน​การ​เกิด​สี​น้ําตาล​และ​ให​เน้ือ
สัมผัส​ใน​กา​รอบ

เนย​
อุดม​ไป​ดวย​กรด​ไข​มัน​ที่​เป็น​ประโยชน​และ​วิตามิน​ที่​ละลาย​ใน​ไข​มัน​ เนย​ชวย​เพิ่ม​รสชาติ​และ​มี​ไข​มัน​สาย​สัน้​ซึ่ง
มี​การ​เผา​ผลาญ​แตก​ตาง​กัน​และ​สามารถ​เพิ่ม​การ​เผา​ผลาญ​ได

ไข​
แหลง​โภชนา​การ​ ไข​ให​โปร​ตี​น ​วิ​ตา​มิ​น ​แร​ธาตุ​ และ​กรด​ไข​มัน​จําเป็น​คุณภาพ​สูง​ นอกจาก​น้ี​ยัง​เป็น​ประโยชน​ตอ
การ​มอง​เห็น​และ​สุขภาพ​สมอง​อีก​ดวย

 

เคล็ด​ลับ​สนิก​เกอร​ดู​เดิล
สําหรับ​แป ง​อเนก​ประ​สงค​
เพื่อ​ให​ได​เน้ือ​สัมผัส​ที่​สมํ่าเสมอ​ ตอง​แนใจ​วา​แป ง​รอน​แลว​และ​ไมมี​กอ​น ​เก็บ​ใน​ที่​เย็น​และ​แหง​เพื่อ​ป องกัน​แมลง
และ​ความ​ชื้น​ แป งสด​ให​ผลลัพธ​ที่​ดี​ที่​สุด

ครีม​ออฟ​ทา​รทา​ร
สวน​ผสม​น้ี​มี​สวน​สําคัญ​สําหรับ​รส​เปรีย้ว​และ​เน้ือ​สัมผัส​ที่​เคีย้ว​หนึบ​ ตรวจ​สอบ​ให​แนใจ​วา​มัน​สด​อยู​เส​มอ​ เคล็ด
ลับ​ที่​ดี​คือ​ซื้อ​ใน​ปริมาณ​น อย​เพื่อ​ความ​สด​ใหม

เบก​กิง้โซ​ดา
ความ​สด​ใหม​เป็น​สิ่ง​สําคัญ​ ทดสอบ​ประสิทธิภาพ​โดย​เติม​น้ําสม​สายชู​หน่ึง​ชอน​ชา​ มัน​ควร​จะ​เดือด​พลาน​ทัน​ที​ หัว
เชื้อ​เคมี​น้ี​ชวย​ให​คุกกี้​ขึ้น​และ​กระ​จา​ยตัว

เก​ลือ​
ปรับ​สมดุล​ความ​หวาน​และ​เนน​รส​ชา​ติ​ หาก​ใช​เนย​เค็ม​ ให​ปรับ​ปริมาณ​เพื่อ​ป องกัน​ไม​ให​เค็ม​มาก​เกิน​ไป​ เลือก​ใช
เกลือ​เม็ด​ละเอียด​เสมอ​เพื่อ​การก​ระ​จา​ยที่​สมํ่าเส​มอ

อบ​เชย​
ลงทุน​ใน​อบเชย​คุณภาพ​สูง​เพื่อ​ให​ได​รสชาติ​ที่​เขม​ขน​ เก็บ​ใน​ภาชนะ​สุญญากาศ​ให​หาง​จาก​แสงแดด​โดยตรง​เพื่อ
รักษา​น้ํามัน​อะโร​มา​ติก

น้ําตาล​ทราย​
ให​ความ​หวาน​และ​ชวย​ใน​การ​ทําให​เป็น​สี​น้ําตาล​ ใช​น้ําตาล​ทราย​ละเอียด​เสมอ​เพื่อ​ให​แนใจ​วา​จะ​ละลาย​ได​งาย
และ​สมํ่าเสมอ​ใน​ระหวาง​ขัน้​ตอน​การ​ทําครีม



เนย​
ใช​เนย​จืด​เพื่อ​ควบคุม​ความ​เค็ม​เส​มอ​ บัตเตอร​ครีม​อุณหภูมิ​หอง​ดี​ที่​สุด​ หาก​ลืม​ เคล็ด​ลับ​งาย​ๆ

ไข​
ไข​ให​โครงสราง​และ​ความ​ชื้น​ แตกมัน​ใน​ชาม​แยก​ตาง​หาก​ทุก​ครัง้​เพื่อ​หลีก​เลี่ยง​เศษ​เปลือก​หอย​ การ​ใช​ไข​ที่
อุณหภูมิ​หอง​ชวย​ให​ผสม​ให​เขา​กัน

 

ขอมูล​โภชนา​การ
สนิก​เกอร​ดู​เดิล
หนวย​บริโภค​ 1 หนวย
Serving Per Container
Source:

จํานวน​ตอ​หน่ึง​หนวย​บริ​โภค

พลังงาน​ทัง้​หมด 120 kCal

% แนะนําตอ​วัน*

ไข​มัน​ทัง้​หมด 6 ก.​

ไข​มัน​อิ่ม​ตัว​ 35 ก.​

ไข​มัน​ทร​านซ 0 ก.​

โคเลสเตอรอล​ 30 มก.​

โซ​เดีย​ม 150 มก.​

คารโบไฮเดรต​ทัง้​หมด​ 16 ก.​

ใย​อา​หาร​ 05 ก.​

น้ําตาล​ 9​ ก.​

โปรตีน​ 2​ ก.​

*ขอมูล​สาร​อาหาร​และ​ราย​ละเอียด​เป็น​คา​ประมาณ​การ​
โปรด​ใช​ขอมูล​ใน​การ​วางแผน​การ​บริโภค​เทา​นัน้​.​

http://www.rosalynth.com



