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Lesson : Doughnut 

Doughnut 01

 ดวยรสชาติที่เร�ยบงาย และรูปทรงที่มีอยูอยางมากมายของโดนัท ทำใหแปงทอดแสนนุมจาก 

สหรัฐอเมร�กา กลายเปนขนมที่เร�ยกไดวาไมมีใครไมรูจัก ในบทเร�ยนนี้ เราจะไดเร�ยนรูถึงชนิดและรูปทรง 

ที่แตกตางกันของโดนัท รวมถึงว�ธ�การทำ การตกแตง และประวัติที่มา 

 โดนัทนั้น มีตนกำเนิดในสหรัฐอเมร�กาในชวงศตวรรษที่ 19 โดยเช�่อกันวาชาวดัตชที่อาศัยอยูใน 

อเมร�กาเปนผูคิดคนข�้น โดยชาวดัตชจะเร�ยกขนมชนิดนี้วา “Olykoeks” ซ�่งมีความหมายวา “Oil Cake” 

หร�อในที่นี้ก็หมายถึงโดนัททอดนั่นเอง 

คำวา “Doughnut” นั้น มีใชมากอน สวนคำวา “Donut” 

มีตนกำเนิดราวคร�สตศักราช 1920 โดยบร�ษัทที่ผลิตเคร�่อง

ทำโดนัทในนิวยอรก เพื่อใหงายในการอานสำหรับคนตางชาติ 

โดยหวังวายอดขายจะเพิ่มข�้น ทำใหคำวาโดนัทนั้น สะกดไดทั้ง 

2 แบบ เพียงแตคำวา “Donut” นั้นจะเปนการสะกดในรูปแบบของ 

อเมร�กันเทานั้น

 หลายคนอาจสงสัยการสะกดคำวา โดนัท ในภาษาอังกฤษ วาที่ถูกนั้นคือ “Doughnut” หร�อ 

“Donut” กันแน 

 และอีกหนึ่งคำถามที่หลายคนยังคงอดสงสัยไมไดก็คือ ทำไมโดนัทถึงตองมีรูตรงกลาง ที่มาของ 

รูตรงกลางของโดนัทนั้น มีมากมายหลายตำนาน หนึ่งในเหตุผลที่นาเช�่อถือไดคือ การชวยกระจาย

ความรอน

รูปทรงของโดนัทสามารถแบงออกไดเปน 4 รูปแบบหลักๆ อันไดแก

ประวัติโดนัท

VS

รูปทรงของโดนัท

1.  โดนัทวงกลมที่มีรูตรงกลาง (Ring Doughnut)

โดนัทในรูปทรงนี้เร�ยกไดวาเปนรูปทรงที่เปนที่รูจักกันมากที่สุด 

โดยรูปทรงดังกลาวเกิดจาการใช Doughnut Cutter ซ�่งมีลักษณะ 

เปนเหมือน Cookie Cutter สองช�้นวางซอนกัน หร�อการใช 

เคร�่องหยอดโดนัท (Doughnut Depositor / Doughnut Dropper)
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 นอกจากความแตกตางของโดนัทในเร�่องของรูปทรงแลว โดนัทยังสามารถแบงออกได 

ตามสวนผสมในตัวแปง โดยแบงออกเปน 2 กลุม คือ

โดนัทชนิดนี้ จะใชผงฟูหร�อเบกกิ้งโซดาในการข�้นฟู ซ�่งผลลัพธที่ไดจะทำใหเนื้อโดนัทที่ไดนั้น 

มีความแนนและมีผิวที่กรอบหลังจากทอดเสร็จ

ประเภทของโดนัท

โดนัทเคก (Cake Doughnut) 

2.  โดนัทบอล (Doughnut Hole) 

โดนัทอีกรูปทรงหนึ่งที่สามารถพบเห็นไดทั่วไป โดยโดนัทรูปทรงนี้ 

จะมีขนาดเล็กกลม ที่มาของช�่อ Doughnut Hole นั้น มาจาก 

รูที่หายไปของโดนัทแบบปกติ เนื่องจากในอดีต โดนัทลักษณะนี้ 

จะถูกทำมาจากแปงในสวนรูของโดนัทที่ถูกตัดออกไปนั่นเอง

โดนัทชนิดนี้ จะถูกทำใหฟูข�้นดวยยีสตแทนที่จะเปนผงฟูหร�อเบกกิ้งโซดา ซ�่งทำใหเนื้อโดนัทที่ได 

มีลักษณะที่นุมและเบา เมื่อเปร�ยบเทียบกับโดนัทเคก

โดนัทยีสต (Yeast Doughnut) 

3.  โดนัทสอดไส (Filled Doughnut)

โดนัทรูปทรงนี้มีลักษณะกลม ไมมีรูตรงกลางและโดยสวนใหญ 

จะสอดไสแยม หร�อคัสตารดคร�ม หลายๆ ครั้ง ที่ดานนอกจะถูกโรย 

ดวยน้ำตาลหร�อน้ำตาลไอซ�่ง

4.  โดนัทในรูปทรงอื่นๆ (Other Shaped 

นอกจาก 3 รูปทรงที่กลาวมาขางตนแลว โดนัทนั้นยังมีลักษณะ 

รูปทรงอีกหลายรูปแบบ ไมวาจะเปนลักษณะแทงยาว (Long John) 

โดนัทที่มีลักษณะเปนเกลียว (Cruller) โดนัทที่ถูกตัดเปนรูป 

เกล็ดหิมะ (Snowflake) และอีกหลายๆ รูปทรง
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 โดนัทเนื้อเคก เปนโดนัทที่ถูกทำใหข�้นฟูดวยผงฟูหร�อเบกกิ้งโซดา เนื้อแปงมีลักษณะเหลว 

ใชที่หยอดโดนัท (Doughnut Depositor) ในการข�้นรูปเพื่อลงทอดในน้ำมัน เแปงของโดนัทชนิดนี้ 

จะแนนคลายเคก และมีผิวที่กรอบกวาโดนัทแบบยีสต เนื่องจากมีการใสผงฟูและเบกกิ้งโซดาลงใน 

สวนผสม

1.  ตีเนย และน้ำตาลทรายใหเขากันดี ใสไขไกลงไป ตีตอใหเนียนดี

2.  รอนแปง ผงฟู เกลือ และอบเชย ใสลงไป ตีใหเขากัน

3.  ใสนมสด คร�มเปร�้ยว และกลิ่นวานิลลาตามลงไป ตีใหเขากันดี พักแปงเปนเวลา 10 นาที

4.  ใสแปงลงในที่หยอดโดนัท ตั้งน้ำมันที่อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซ�ยส หยอดโดนัทลงในน้ำมัน พอได

    สีที่สวยแลวก็พลิกกลับดาน ทอดใหสุกดี ตักออกมาเคลากับน้ำตาลทรายตอนที่โดนัทยังอุนอยู 

    (ถาพักใหโดนัทเย็นตัวลง น้ำตาลจะไมติดผิว) พรอมรับประทาน

ว�ธ�ทำ

โดนัทเคก    Cake Doughnut 

•  แปงสาลีอเนกประสงค 225 กรัม

•  ผงฟู   2 ชอนชา

•  เกลือ   ¼ ชอนชา

•  อบเชย (ปน)  1 ชอนชา

•  น้ำตาลทราย  100 กรัม

•  เนย (นุม)   30 กรัม

•  ไขไก   1 ฟอง

•  คร�มเปร�้ยว   30 กรัม

•  กลิ่นวานิลลา  1½ ชอนชา

•  นมสด   125 มิลลิลิตร

•  น้ำมันรำขาว  สำหรับทอด
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1.  รอนแปง และเกลือ ผสมกับน้ำตาล และยีสต

2.  เติมนม และไขลงในสวนผสมของแหง จากนั้นตีดวยหัวตีตะขอจนกระทั่งสวนผสมเขากันดี

3.  ใสเนยลงในสวนผสม ตีตอจนสวนผสมเขากันและจับตัวกันเปนแปงโด นำแปงโดที่ไดไปพักในชามผสม

    โดยใชพลาสติกถนอมอาหารคลุมไว พักจนแปงโดข�้นตัวประมาณ 1 เทา หร�อประมาณ 1 ชั่วโมง

4.  นำแปงที่ข�้นตัวแลว มาร�ดหนาประมาณ 1 เซนติเมตร จากนั้นใชที่ตัดโดนัท (Doughnut cutter) หร�อ 

    คุกกี้คัตเตอรวงกลม 2 วงในการตัด จากนั้นนำไปพักบนกระดาษไข คลุมดวยพลาสติกถนอมอาหาร

    เพื่อใหข�้นตัวดี ประมาณ 30 นาที

5.  นำแปงโดที่พักไว ลงทอดในน้ำมันอุณหภูมิ 160 องศาเซลเซ�ยส ประมาณดานละ 45 ว�นาที - 1 นาที

    พักไวบนตะแกรง

6.  จัดเสิรฟ โดยเราสามารถโรยน้ำตาลดานบนหร�อแตงดวยเกลซตามตองการ

ว�ธ�ทำ

 เนื้อแปงของโดนัทชนิดนี้ มีลักษณะคลายโดของขนมปงหวาน ทำใหสามารถปนหร�อตัดข�้นรูปได 

ซ�่งแตกตางจากโดนัทแบบเคกที่มีเนื้อคอนขางเหลว นอกจากนั้น โดนัทชนิดนี้ยังมีเนื้อที่ฟูและเบา 

เนื่องจากยีสต 

โดนัทยีสต     Yeast Doughnut 

•  ยีสต (แหง)   7 กรัม

•  แปงสาลีอเนกประสงค 425  กรัม

•  เกลือ   ½   ชอนชา

•  น้ำตาลทราย  6  ชอนโตะ

•  นมอุน   170  มิลลิลิตร

•  ไขไก   2  ฟอง

•  เนย (นุม)   85  กรัม

•  น้ำมันรำขาว  สำหรับทอด
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 สับดารกช็อกโกแลต 100 กรัม ผสมกับ นมรอน

100 มิลลิลิตร คนใหช็อกโกแลตละลาย คอยๆ เทสวนผสม 

ของนมช็อกโกแลตลงใน น้ำตาลไอซ�่ง 300 กรัม คนใหเขากัน 

(ไมจำเปนตองใสสวนผสมนมช็อกโกแลตลงไปหมด) เมื่อได 

ความเขมขนของเกลซที่สามารถเคลือบตัวโดนัทไดก็เพียงพอ 

นำโดนัทที่เย็นตัวแลวมาจ�่มลงในเกลซหร�อวาดเปนลวดลาย

ตามตองการ พักใหเกลซอยูตัวดีบนตะแกรง

 หลังจากที่เราตัดโดนัทออกมาเปนวงแลว เราสามารถใชแปงสวนที่ถูกตัดออกมาไปทอดได 

โดยโดนัทในลักษณะนี้จะเร�ยกวา 

 

 

 

 นอกจากการนำโดนัทมาคลุกกับน้ำตาลแลว เรายังสามารถเสิรฟโดนัทในรูปแบบที่มีไส ไมวาจะเปน 

แยมผลไม หร�อกระทั่งคัสตารดอยางงายๆ หร�อการทำเกลซเพื่อราดดานบนไดอีกดวย โดยหากตองการ 

เสิรฟแบบที่มีไส เราจะไมเจาะรูตรงกลางของโดนัท แตทำการบีบไสลงไปหลังจากที่เย็นตัวลงแลว

 ในการเคลือบโดนัทดวยเกลซจะตองทำหลังจากที่โดนัทเย็นลงแลวเทานั้น ซ�่งแตกตางจากการโรย 

ดวยน้ำตาล ซ�่งควรทำหลังจากที่ทอดโดนัทเสร็จใหม

หนาและไสโดนัท

เกลซช็อกโกแลต     Chocolate Glaze 

 นำกลิ่นวานิลลา 1 ชอนชา และน้ำตาลไอซ�่ง 300 กรัม 

มาผสมกัน จากนั้นเติมนม 85 มิลลิลิตร ลงในสวนผสม 

น้ำตาลทีละนอย จากนั้นคอยๆ คนใหสวนผสมเขากัน 

(ไมจำเปนตองใสสวนผสมนมลงไปจนหมด)  เมื่อได 

ความเขมขนของเกลซที่สามารถเคลือบตัวโดนัทไดก็เพียงพอ 

นำโดนัทที่เย็นตัวแลวมาจ�่มลงในเกลซหร�อวาดเปนลวดลาย

ตามตองการ พักใหเกลซอยูตัวดีบนตะแกรง

เกลซวานิลลา     Vanilla Glaze 

 Doughnut Hole



บทเร�ยนและสูตรอาหารใน My Cooking School Project 

ถูกรวบรวมและเกี่ยวโยงใหเกิดภาพที่สามารถจดจำและเขาใจไดงาย 

บางสูตรอาจจะมีความแตกตางจากสูตรดั้งเดิม เนื่องจากถูกปรับ 

หร�อดัดแปลงใหเหมาะสมกับการทำในครัวที่บาน

CAUTION
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1.  ตีไขไก และไขแดงกับน้ำตาลทราย ใสน้ำมะนาวเลมอน ผิวมะนาวเลมอนและเนยลงไป นำสวนประกอบ 

    ไปตั้งไฟกลาง 

2.  ใชชอนไมคนจนสวนประกอบขนข�้นจนเคลือบหลังชอนได

3.  ยกออกจากความรอน และนำไปหลอบนชามน้ำแข็งเพื่อใหอุณหภูมิของสวนผสมลดลง 

    พักสวนผสมที่ไดในตูเย็นจนกวาจะตองการใช

     นอกจากไสเลมอนแลว ยังสามารถทำไสรสชาติอื่นไดอีก เชน การใสแยมผลไม หร�อ คัสตารดคร�ม 

ซ�่งสามารถติดตามสูตรไดทางเอกสารประกอบการเร�ยนตอนคัสตารด นอกจากนี้ยังสามารถตกแตง 

ดานบนดวยน้ำตาลสำหรับตกแตงที่เราไดเคยนำเสนอไปในบทเร�ยนคัพเคก

ว�ธ�ทำ

 เลมอนเคิรด สามารถนำมาใชเปนไสโดนัทไดเชนกัน ซ�่งเปนอีกทางเลือกของแยมและคัสตารด

เลมอนเคิรด     Lemon Curd 

•  ไขไก  1 ฟอง

•  ไขแดง  1 ฟอง

•  เนย (นุม)  80 กรัม

•  น้ำตาลทราย 80 กรัม

•  น้ำมะนาวเลมอน 4 ชอนโตะ

•  ผิวมะนาวเลมอน ½  ชอนชา


