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ค ำน ำ 

อร่อยกบั 100 สูตรอาหารเม็กซกินัห้ามพลาด 

ยินดีต้อนรบัสู่คอลเลกชนั 100 สูตรอาหารเม็กซิกนั

แสนอร่อยน้ี! หนังสือเล่มน้ีออกแบบมาเพื่อเ ป็น

แนวทางในการปรุงอาหารเม็กซิกนัที่น่ารบัประทาน

หลากหลายเมนู ไม่ว่าคุณจะเป็นแฟนของรสชาติเผ็ด

ร้อน วตัถุดิบสดใหม่ หรือการผสมผสานที่จดัจ้าน มี

บางสิง่ใหทุ้กคนไดเ้พลดิเพลนิภายในหน้าเหล่าน้ี 

อาหารเม็กซิกนัขึ้นช่ือเรื่องสีสนัที่สดใส รสชาติจดัจ้าน 

และประวตัิศาสตร์อนัยาวนาน ต ั้งแต่อาหารริมทาง

ยอดนิยมอยา่งทาโกแ้ละเคซาดีญ่าไปจนถงึอาหารแสน

สบายอย่างเอนชิลาดาและโปโซเล คอลเลกชันน้ี

รวบรวมสูตรอาหารเม็กซิกนัแบบดัง้เดิมและสมยัใหม่

ไว้อยา่งหลากหลาย 

ไม่ว่าคุณจะเป็นผู้ปรุงอาหารที่ช ่าชองหรือเพิ่ง

เริ่มเข้าครวั หนงัสือเล่มน้ีมีสูตรอาหารที่ท าตามได้งา่ย 

ซึ่งจะช่วยให้คุณสร้างสรรค์รสชาติที่แท้จริงของ

เม็กซโิกขึน้มาใหม ่แตล่ะสูตรถูกสรา้งขึน้อยา่งพถีิพถินั
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และผ่านการทดสอบเพื่อให้แน่ใจว่ารสชาติมีความ

สมดุลและค าแนะน ามีความชดัเจน 

นอกจากอาหารจานโปรดแบบคลาสสกิแล้ว คุณ

ยงัจะได้พบกบัการพลิกโฉมสูตรอาหารแบบดัง้เดิมที่

ผสมผสานส่วนผสมและเทคนิคใหม่ๆ รูปแบบเหล่าน้ี

น าเสนออาหารเม็กซิกนัที่สดใหม่และเปิดโอกาสให้มี

การทดลองและความคดิสรา้งสรรค์ในครวั 

การท าอาหารเม็กซิกนัไม่ได้เป็นเพียงการท า

ตามสูตรอาหารเท่านั้น แต่ยงัเกี่ยวกบัการโอบรบัจิต

วิญญาณของวฒันธรรมเม็กซิก ันและเฉลิมฉลอง

ความสุขที่ได้แบ่งปันอาหารกบัคนที่คุณรกั อาหาร

เม็กซิกนัมกัจะเกี่ยวข้องกบัการสงัสรรค์ในครอบครวั

และงานเฉลมิฉลอง ฉนัหวงัว่าหนงัสือเล่มน้ีจะเป็นแรง

บนัดาลใจให้คุณสรา้งช่วงเวลาที่น่าจดจ ากบัครอบครวั

และเพือ่นของคุณเอง 

ดงันัน้คว้าผา้กนัเป้ือนของคุณ รวบรวม

สว่นผสมของคุณ และเตรียมพรอ้มทีจ่ะเริม่ตน้การ

เดนิทางของอาหารผา่นรสชาติของเม็กซโิก ฉนัหวงัว่า

คอลเลกชั่นสูตรอาหารเม็กซกินั 100 สูตรน้ีจะ
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กลายเป็นเพือ่นคูใ่จของคุณในครวั มอบแรงบนัดาลใจ

ไมรู่จ้บและตอบสนองความอยากอาหารเม็กซกินัแสน

อร่อยของคุณ 

จ าไว้ว่าการท าอาหารคือศลิปะ และครวัคือผืน

ผา้ใบของคุณ โอบกอดความเป็นเชฟในตวัคุณ สนุก

และเพลดิเพลนิไปกบัข ัน้ตอนการสรา้งสรรค์อาหาร

เม็กซกินัทีน่่ารบัประทานเหล่าน้ี มีความสุขในการ

ท าอาหารและบุน โพรโช! 
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บทน า 

อาหารเม็กซิกนัหมายถึงอาหารและอาหารตามแบบ

ฉบับของเม็กซิโก เป็นที่รู ้จ ักจากรสชาติที่สดใส 

ส่วนผสมที่เป็นเอกลกัษณ์ และความหลากหลายของ

ภูมิภาค อาหารเม็กซิก ันประกอบด้วยส่วนผสม

หลากหลาย เช่น ขา้วโพด ถ ั่ว พรกิ มะเขือเทศ อะโวคา

โด เน้ือสตัว์และอาหารทะเลหลากหลายชนิด อาหาร

เม็กซิกนัยอดนิยมบางประเภท ได้แก่ ทาโก้ เอนชิลา

ดาส เบอร์ริโต เคซาดีญ่า ทามาเล ชิลีเรลโนส กวัคาโม

เล่ ซลัซ่า โมล และเซวิเช่ อาหารเม็กซิกนัยงัมีเครื่อง 

ปรุงรสและซอสต่างๆ เช่น ปิโกเดอกลัโล ซลัซาเวิร์ด 

และซอสชิโปเตลิ 

อาหารเม็กซิกนัมกัมีลกัษณะเฉพาะด้วยการใช้

เครือ่งเทศและเครือ่งปรุงรส เช่น ผงยีห่ร่า ผกัชี ออรกิา

โน และพริกป่น มีท ั้งรสเผ็ด เผ็ด และเผ็ด-หวาน 

น าเสนอรสชาติที่หลากหลายเพือ่ใหเ้หมาะกบัรสนิยมที่

แตกตา่งกนั 

โดยรวมแล้ว อาหารเม็กซกินัมีความหลากหลาย
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สูง มีรสชาติเข้มข้น และน าเสนอการผสมผสานของ

ส่วนผสมพื้นเมืองแบบดั้งเดิมที่ได้รบัอิทธิพลจาก

ประเพณีการท าอาหารสเปน ยุโรป และเมโสอเมรกิา 
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1. เอ็นชลิาดา้ไก ่

น่ีคือสูตรส าหรบั เอ็นชิลาด้าไก ่ 

 

วตัถุดบิ: 

- ไกต่ม้สุก 2 ถว้ยตวง 

- เชดดาร์ชีสขูดฝอย 1 ถว้ยตวง 

- ชีสมอนเทอเรย์แจ็คขูดฝอย 1 ถว้ยตวง 

- ซอสเอนชิลาดา 1 กระป๋อง (10 ออนซ์) 

- ครีมเปรี้ยว 1/2 ถว้ยตวง 

- ตน้หอมสบั 1/2 ถว้ยตวง 

- ผกัชีสดสบั 1/4 ถว้ยตวง 

- ยีห่ร่า 1/2 ช้อนชา 

- พรกิป่น 1/2 ช้อนชา 

- ผงกระเทียม 1/2 ช้อนชา 

- เกลือและพรกิไทยเพือ่ลิม้รส 

- แป้งตอร์ตียาแผน่เล็ก 8 แผน่ 
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ค าแนะน า: 

1. เปิดเตาอบของคุณที ่375°F (190°C) 

 

2. ในชาม ผสมไกป่รุงสุก เชดดาร์ชีส มอนเทอเรย์แจ็ค

ชีส ตน้หอม ผกัชี ครีมเปรี้ยว ผงยีห่ร่า ผงพรกิ ผง

กระเทียม เกลือ และพรกิไทย 

 

3. อุน่แป้งตอร์ตียาในไมโครเวฟหรือบนกระทะสกัสอง

สามวนิาที จนกว่าจะน่ิม 

 

4. แบง่สว่นผสมของไกเ่ทา่ๆ กนัระหว่างตอร์ตียา โดย

วางไสต้รงกลางของตอร์ตียาแตล่ะแผน่ มว้นใหแ้น่น

แล้ววางดา้นทีม่ีตะเข็บลงในจานอบทีท่าไขมนั 

 

5. เทซอสเอนชิลาดาลงบนแป้งตอร์ตียาใหท้ ั่ว 

 

6. โรยชีสพเิศษดา้นบนหากตอ้งการ 

 

7. ปิดถาดอบดว้ยกระดาษฟอยล์แล้วน าเขา้อบ
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ประมาณ 20-25 นาที หรือจนกว่าชีสจะละลายและ

เอนชิลาดาไดร้บัความรอ้น 

 

8. น าออกจากเตาอบและปล่อยใหเ้ย็นสกัครู่ ประดบั

ดว้ยผกัชีสบัเพิม่เตมิหากตอ้งการ 

 

9. เสริฟ์เอ็นชิลาดาไกร่อ้นๆ แล้วสนุกไดเ้ลย! 

คุณยงัสามารถเพิม่ท็อปป้ิง เช่น มะเขือเทศหั่น

เตา๋  อะโวคาโดฝานบาง หรือครีมเปรี้ยวกอ่นเสริ์ฟ 
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2.ทาโกเ้น้ือ: 

แน่นอน! น่ีคือสูตรส าหรบัทาโกเ้น้ือ: 

 

วตัถุดบิ: 

- เน้ือดนิ 1 ปอนด์ 

- หวัหอมเล็ก 1 หวั ห ั่นสีเ่หลีย่มลูกเตา๋ 

- กระเทียม 2 กลีบสบัละเอียด 

- น ้ามนัพืช 1 ช้อนโตะ๊ 

- พรกิป่น 1 ช้อนโตะ๊ 

- ยีห่ร่า 1 ช้อนชา 

- พรกิปาปรกิา้ 1/2 ช้อนชา 

- ออรกิาโน 1/2 ช้อนชา 

- เกลือและพรกิไทยเพือ่ลิม้รส 

- น ้าซุปเน้ือ 1/2 ถว้ยตวง 

- แป้งตอร์ตียาหรือแป้งขา้วโพด 8 แผน่เล็ก 

- ท็อปป้ิง เช่น ผกักาดฝอย มะเขือเทศหั่นเต๋า ชีสฝอย 

ผกัชีสบั ซลัซ่า ซาวร์ครีม ฯลฯ 

- มะนาวฝาน (ไมจ่ าเป็น) 
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ค าแนะน า: 

 

1. ตัง้น ้ามนัพืชในกระทะขนาดใหญ่บนไฟรอ้นปาน

กลาง ใสห่วัหอมหั่นเต๋าและกระเทียมสบัลงไปผดัจนหวั

หอมโปร่งแสงและกระเทียมมีกลิน่หอม 

 

2. ใสเ่น้ือดนิลงในกระทะและปรุงอาหารโดยใช้ช้อน

ทุบจนเป็นสีน ้าตาลและสุกท ั่ว 

 

3. ระบายไขมนัสว่นเกนิออกจากกระทะหากจ าเป็น 

 

4. โรยพรกิป่น ผงยีห่ร่า พรกิหยวก ออรกิาโน เกลือ 

และพรกิไทย ใหท้ ั่วเน้ือ ผดัใหเ้น้ือเคลือบดว้ย

เครือ่งเทศ 

 

5. เทน ้าซุปเน้ือลงไป ลดไฟออ่น แลว้ปล่อยให้

สว่นผสมเคีย่วประมาณ 10 นาที เพือ่ใหร้สชาตติา่งๆ 

เขา้กนั 
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6. ในขณะทีเ่น้ือก าลงัเดือดปุดๆ ใหอุ้น่แป้งตอร์ตีย

ไมโครเวฟหรือบนกระทะจนน่ิม 

 

7. ประกอบทาโกโ้ดยวางสว่นผสมของเน้ือหน่ึงช้อนลง

บนตอร์ตีญาแตล่ะแผน่ เพิม่ท็อปป้ิงทีคุ่ณตอ้งการ เช่น 

ผกักาดฝอย มะเขือเทศหั่นเตา๋ ชีสฝอย ผกัชีสบั ซลัซ่า 

ซาวร์ครีม ฯลฯ 

 

8. บีบน ้ามะนาวลงบนทาโกแ้ตล่ะช้ินหากตอ้งการ 

 

9. เสริฟ์ทาโกเ้น้ืออุน่ ๆ แล้วสนุกไดเ้ลย! 

 

อยา่ลงัเลทีจ่ะปรบัแตง่ทาโกข้องคุณดว้ยท็อปป้ิงหรือ

เครือ่งปรุงรสเพิม่เตมิตามความชอบของคุณ 
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3. สูตรกุง้ Fajitas 

แน่นอน! นี่คือสูตรส าหรบักุง้ Fajitas: 

 

วตัถุดบิ: 

- กุง้ 1 ปอนด์ ปอกเปลือกและผา่หลงั 

- พรกิหยวก 1 เม็ด ห ั่นบาง ๆ 

- หวัหอม 1 หวั ห ั่นบาง ๆ 

- กระเทียม 2 กลีบสบัละเอียด 

- น ้ามนัพืช 1 ช้อนโตะ๊ 

- พรกิป่น 1 ช้อนโตะ๊ 

- ยีห่ร่า 1 ช้อนชา 

- พรกิปาปรกิา้ 1 ช้อนชา 

- ผงกระเทียม 1/2 ช้อนชา 

- ผงหวัหอม 1/2 ช้อนชา 

- เกลือและพรกิไทยเพือ่ลิม้รส 

- น ้ามะนาวจากมะนาว 1 ลูก 

- ตอตลิญา่ 

- ท็อปป้ิง เช่น อะโวคาโดฝาน มะเขือเทศหั่นเตา๋ ชีส
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ฝอย ครีมเปรี้ยว ผกัชีสบั ฯลฯ 

 

ค าแนะน า: 

1. ใสพ่รกิป่น ผงยีห่ร่า ปาปรกิา้ ผงกระเทียม ผงหวั

หอม เกลือ พรกิไทย กระเทียมสบั และน ้ามะนาวลงใน

ชาม 

 

2. ใสกุ่ง้ลงในชามแล้วคลุกเคล้าใหเ้ขา้กนักบั

เครือ่งปรุง หมกัทิง้ไว้ประมาณ 15-20 นาที 

 

3. ตัง้น ้ามนัพืชในกระทะขนาดใหญห่รือกระทะบนไฟ

รอ้นปานกลาง 

 

4. ใสพ่รกิหยวกและหวัหอมหั่นบาง ๆ ลงในกระทะ

แล้วผดัจนเริม่น่ิมและไหมเ้ล็กน้อยประมาณ 5-7 นาที 

5. ดนัผกัไปดา้นหน่ึงของกระทะแล้วใสกุ่ง้ทีห่มกัไว้อีก

ดา้น ปรุงกุง้ดา้นหน่ึงประมาณ 2-3 นาที จากนัน้กลบั

ดา้นและปรุงตอ่อีก 2-3 นาทีจนกุง้เปลีย่นเป็นสีชมพู
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และขุน่ 

 

6. ผสมกุง้และผกัเขา้ดว้ยกนัในกระทะ ตรวจสอบให้

แน่ใจว่าทุกอยา่งสุกท ั่ว 

 

7. อุน่ตอร์ตียาในไมโครเวฟ บนกระทะ หรือบนเปลว

ไฟ 

 

8. ประกอบฟาฮติา้กุง้โดยวางสว่นผสมของกุง้และผกั

ลงบนตอร์ตญิา่แตล่ะแผน่ 

 

9. ใสท็่อปป้ิงทีคุ่ณตอ้งการ เช่น อะโวคาโดฝาน มะเขือ

เทศหั่นเตา๋ ชีสฝอย ครีมเปรี้ยว ผกัชีสบั ฯลฯ 

 

10. เสริฟ์ฟาฮติา้กุง้อุน่ ๆ และสนุกไดเ้ลย! 

ปรบัเปลีย่นเครือ่งปรุงและท็อปป้ิงไดต้ามชอบใจ คุณ

ยงัสามารถเสริ์ฟกบัขา้วเม็กซกินัและถ ั่วเพือ่มื้ออาหาร

ทีส่มบูรณ์ 
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4.ชลิีส เรเลนโนส 

แน่นอน! นี่คือสูตรส าหรบั Chiles Rellenos: 

 

วตัถุดบิ: 

- พรกิ poblano ขนาดใหญ ่4 เม็ด 

- ชีสฝอย 1 ถว้ย (เช่น Monterey Jack หรือ 

Oaxaca) 

- แป้งอเนกประสงค์ 1/2 ถว้ยตวง 

- ไขใ่บใหญ ่4 ฟอง แยกออกจากกนั 

- เกลือ 1/2 ช้อนชา 

- น ้ามนัพืชส าหรบัทอด 

- ซลัซ่าหรือซอสมะเขือเทศส าหรบัเสริ์ฟ 

- ท็อปป้ิงเสรมิ: ครีมเปรี้ยว ผกัชีสบัอะโวคาโดหั่นบางๆ 

 

ค าแนะน า: 

1. เปิดเตาอบไกข่องคุณใหสู้ง วางพรกิโพบลาโนลงบน

ถาดอบทีปู่ดว้ยอลูมเินียมฟอยล์ แล้วยา่งดา้นละ
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ประมาณ 5-7 นาทีจนผวิพองและไหมเ้กรียม 

 

2. น าพรกิออกจากเตาอบแล้วใสถุ่งพลาสตกิทนัที ปิด

ปากถุงแล้วน่ึงประมาณ 10 นาที 

 

3. หลงัจากน่ึงแล้ว ใหล้อกผวิทีไ่หมเ้กรียมออกจาก

พรกิอยา่งระมดัระวงั ผา่ดา้นข้างของพรกิแตล่ะเม็ด

ตามแนวตัง้ แล้วเอาเมล็ดและเสน้เลือดออกโดยทีย่งัคง

กา้นไว้ เช็ดพรกิใหแ้หง้ดว้ยกระดาษเช็ดมือ 

 

4. ยดัพรกิไทยแตล่ะเม็ดดว้ยชีสขูดฝอยผา่นช่อง อยา่

ลืมปิดช่องเปิดใหม้ากทีสุ่ด 

 

5. ในจานต้ืนใหก้ระจายแป้ง ในจานอืน่ ตีไขข่าวกบั

เกลือเล็กน้อยจนตัง้ยอดแข็ง ในชามทีแ่ยกตา่งหาก ตี

ไขแ่ดงกบัเกลือทีเ่หลือจนเนียน 

 

6. จุ่มพรกิยดัไสแ้ตล่ะเม็ดลงในแป้ง เคลอืบเบา ๆ แล้ว

เขยา่สว่นเกนิออก แล้วจุ่มลงในไขแ่ดงทีตี่แล้วเคลือบ
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ใหท้ ั่ว สุดท้าย คอ่ยๆ มว้นพรกิไทยลงในไขข่าวที่ตีจน

เขา้กนัดี 

 

7. ตัง้น ้ามนัพืชในกระทะลกึหรือหมอ้บนไฟรอ้นปาน

กลาง น ้ามนัควรลกึพอทีจ่ะจุ่มพรกิลงไปไดเ้ต็มที ่ ใส่

พรกิเคลือบแตล่ะเม็ดอยา่งระมดัระวงัในน ้ามนัรอ้น

และทอดจนเป็นสีเหลืองทองทุกดา้น 

 

8. เมือ่สุกแล้ว น าพรกิออกดว้ยช้อนทีม่ีรูแล้วสะเด็ดน ้า

บนจานกระดาษเช็ดมือเพือ่ขจดัน ้ามนัสว่นเกนิ 

 

9. เสริ์ฟ Chiles Rellenos รอ้นกบัซลัซ่าหรือซอส

มะเขือเทศราดดา้นบน คุณยงัสามารถโรยหน้าดว้ย

ครีมเปรี้ยว ผกัชีสบั หรืออะโวคาโดฝานก็ไดห้าก

ตอ้งการ 

Chiles Rellenos รบัประทานไดท้นัทีใน

ขณะทีย่งัอุน่และกรอบอยู ่สามารถเสริ์ฟเป็นอาหาร

จานหลกัหรือเป็นสว่นหน่ึงของงานฉลองเม็กซกินัคู่

กบัขา้ว ถ ั่ว และตอร์ตียา 
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5. คาร์นิทสั (หมูสโลว์คกุ) 

1. สูตร Carnitas คลาสสกิ: 

วตัถุดบิ: 

    - สนัคอหมู 2 ปอนด์ ห ั่นเป็นช้ินขนาด 2 น้ิว 

    - กระเทียม 4 กลีบสบัละเอียด 

    - หวัหอม 1 หวั สบั 

    - สม้ 1 ผล ค ัน้น ้า 

    - น ้ามนัพืช 2 ช้อนโตะ๊ 

    - ออรกิาโนแหง้ 1 ช้อนชา 

    - ยีห่ร่าป่น 1 ช้อนชา 

    - เกลือ 1 ช้อนชา 

    - พรกิไทยด า 1/2 ช้อนชา 

 

ค าแนะน า: 

    1. ในกระทะขนาดใหญ ่ ต ัง้น ้ามนัพืชบนไฟรอ้น

ปานกลาง ใสส่นัคอหมูและทอดใหเ้หลืองทุกดา้น 

    

 2. ใสห่มูสีน ้าตาลลงในหมอ้หุงช้า ใสห่วัหอม 
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กระเทียม น ้าสม้ ออรกิาโน ผงยีห่ร่า เกลือ และ

พรกิไทยด า 

    

3. ปรุงดว้ยไฟออ่น 6-8 ช ั่วโมง หรอืไฟแรง 3-4 

ช ั่วโมง จนหมูนุ่มและแกะออกจากกนัไดง้า่ย 

 

 4. น าหมูออกจากหมอ้หุงช้าแล้วฉีกดว้ยสอ้มสองอนั 

 

 5. ทางเลือก: วางหมูหยองบนถาดอบแล้วยา่งสกัครู่

เพือ่ใหข้อบกรอบ 

 

 6. เสริฟ์คาร์นิทสัในทาโก ้ เบอร์รโิต ้ หรือทานเปล่าๆ 

กบัท็อปป้ิงทีคุ่ณช่ืนชอบ 

 

2. Carnitas ชิลีสีเขียว: 

- วตัถุดบิ: 

    - สนัคอหมู 2 ปอนด์ ห ั่นเป็นช้ินขนาด 2 น้ิว 

    - กระเทียม 4 กลีบสบัละเอียด 

    - หวัหอม 1 หวั สบั 



 
 

26 

    - พรกิฮาลาปิโน 2-3 เม็ด เมล็ดและสบั 

    - พรกิเขียวห ั่นสีเ่หลีย่มลูกเตา๋ 1 กระป๋อง (4 ออนซ์) 

    - น ้าซุปไก ่1 ถว้ยตวง 

    - ออรกิาโนแหง้ 1 ช้อนชา 

    - ยีห่ร่าป่น 1 ช้อนชา 

    - เกลือ 1 ช้อนชา 

    - พรกิไทยด า 1/2 ช้อนชา 

- ค าแนะน า: 

    1. ในกระทะขนาดใหญ ่ ต ัง้น ้ามนัพืชบนไฟรอ้น

ปานกลาง ใสส่นัคอหมูและทอดใหเ้หลืองทุกดา้น 

 

    2. ใสห่มูสีน ้าตาลลงในหมอ้หุงช้า ใสก่ระเทียม หวั

หอม พรกิฮาลาปิโน พรกิเขียวห ั่นเต๋า น ้าซุปไก ่ออรกิา

โน ผงยีห่ร่า เกลือ และพรกิไทยด า 

 

    3. ปรงุดว้ยไฟออ่น 6-8 ช ั่วโมง หรือไฟแรง 3-4 

ช ั่วโมง จนหมูนุ่มและแกะออกจากกนัไดง้า่ย 

 

    4. น าหมูออกจากหมอ้หุงช้าแล้วฉีกด้วยสอ้มสองอนั 
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    5. ทางเลือก: วางหมูหยองบนถาดอบแล้วยา่งสกัครู่

เพือ่ใหข้อบกรอบ 

 

    6. เสริ์ฟคาร์นิตา้ชิลีสีเขียวในทาโก ้ เบอร์รโิต ้ หรือ

ทานคู่กบัท็อปป้ิงทีคุ่ณช่ืนชอบ 

 

3. สบัปะรด - Oregano Carnitas: 

- วตัถุดบิ: 

    - สนัคอหมู 2 ปอนด์ ห ั่นเป็นช้ินขนาด 2 น้ิว 

    - กระเทียม 4 กลีบสบัละเอียด 

    - หวัหอม 1 หวั สบั 

    - น ้าสบัปะรด 1 ถว้ย 

    - น ้ามะนาว 1/4 ถว้ยตวง 

    - น ้ามนัพืช 2 ช้อนโตะ๊ 

    - ออรกิาโนแหง้ 2 ช้อนชา 

    - ยีห่ร่าป่น 1 ช้อนชา 

    - เกลือ 1 ช้อนชา 

    - พรกิไทยด า 1/2 ช้อนชา 
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- ค าแนะน า: 

    1. ในกระทะขนาดใหญ ่ ต ัง้น ้ามนัพืชบนไฟรอ้น

ปานกลาง ใสส่นัคอหมูและทอดใหเ้หลืองทุกดา้น 

 

    2. ใสห่มูสีน ้าตาลลงในหมอ้หุงช้า ใสก่ระเทียม หวั

หอม น ้าสบัปะรด น ้ามะนาว ออรกิาโน ผงยีห่ร่า เกลือ 

และพรกิไทยด า 

 

    3. ปรงุดว้ยไฟออ่น 6-8 ช ั่วโมง หรือไฟแรง 3-4 

ช ั่วโมง จนหมูนุ่มและแกะออกจากกนัไดง้า่ย 

 

    4. น าหมูออกจากหมอ้หุงช้าแล้วฉีกด้วยสอ้มสองอนั 

 

    5. ทางเลือก: วางหมูหยองบนถาดอบแล้วยา่งสกัครู่

เพือ่ใหข้อบกรอบ 

 

    6. เสริฟ์สบัปะรด-ออรกิาโนคาร์นิทสัในทาโก ้เบอร์

รโิต ้หรือทานคูก่บัท็อปป้ิงทีคุ่ณช่ืนชอบ 
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6. เคซาดญีา่ไก ่

เคซาดีญ่าไกเ่ป็นอาหารเม็กซกินัทีอ่ร่อยและ

หลากหลาย น่ีเป็นสูตรงา่ยๆทีท่ าไดที้บ่า้น: 

 

วตัถุดบิ: 

- ไกป่รงุสุก 2 ถว้ย ฉีกหรือห ั่นสีเ่หลีย่มลูกเตา๋ 

- ชีสฝอย 1 ถว้ย (เช่นเชดดาร์หรือชีสผสมเม็กซกินั) 

- หวัหอมหั่นเตา๋ 1/4 ถว้ยตวง 

- พรกิหยวกหั่นเต๋า 1/4 ถว้ยตวง (ไมใ่สก็่ได)้ 

- มะเขือเทศหั่นเตา๋ 1/4 ถว้ย (ไมใ่สก็่ได)้ 

- แป้งตอร์ตียาขนาดใหญ ่4 แผน่ 

- น ้ามนัพืช 2 ช้อนโตะ๊ 

- เกลือและพรกิไทยเพือ่ลิม้รส 

- ซาวครีม กวัคาโมเล่ และซลัซ่า (ส าหรบัเสริ์ฟ) 

 

ค าแนะน า: 

1. ในชามขนาดใหญ ่ รวมไกป่รุงสุก ชีสฝอย หวัหอม

หั่นสีเ่หลีย่มลูกเต๋า พรกิหยวก และมะเขือเทศ (ถา้ใช้) 
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ผสมใหเ้ขา้กนั 

 

2. ตัง้กระทะขนาดใหญบ่นไฟรอ้นปานกลางและใส่

น ้ามนัพืช 1 ช้อนโตะ๊ 

 

3. วางแป้งตอร์ตียาหน่ึงแผน่ลงในกระทะแล้วเกลีย่

หน่ึงในสีข่องสว่นผสมไกใ่หท้ ั่วครึง่หน่ึงของตอร์ตียา 

 

4. พบัครึง่แป้งตอร์ตญิา่เพือ่ปิดไส ้ แล้วกดเบา ๆ ดว้ย

ไมพ้าย 

 

5. ปรุงอาหารประมาณ 2-3 นาทีตอ่ดา้น หรือจนกว่า

ตอร์ตียาจะเป็นสีน ้าตาลทองและกรอบ และชีสละลาย 

 

6. น า quesadilla ออกจากกระทะแลว้ห ั่นเป็นช้ิน 

 

7. ท าซ ้าข ัน้ตอนที ่ 3-6 กบัแป้งตอรตี์ยาทีเ่หลือและ

สว่นผสมไก ่
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8. เสริ์ฟ quesadillas ไกก่บัครีมเปรี้ยว guacamole 

และซลัซ่าทีด่า้นขา้ง 

 

9. เพลดิเพลนิกบัเคซาดญิา่ไก่โฮมเมดแสนอร่อยของ

คุณ! 

 

อยา่ลงัเลทีจ่ะปรบัแตง่เคซาดญิา่ไกข่องคุณโดยเพิม่

สว่นผสมอืน่ๆ เช่น ฮาลาเปญโญสฝาน ถ ั่วด า หรือ

ขา้วโพด คุณยงัสามารถทดลองกบัชีสประเภทตา่งๆ เพือ่ให้

เหมาะกบัรสนิยมของคุณ 


