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ค าน า 

 
สนุกกบัการท าอาหารอติาเลียนสูตรอรอ่ยเหลา่น้ี! 

50 สูตรอาหารอิตาเลี่ยนขายดีตลอดกาล การเรียนรู้อาหารอิตาเลียนต้นต ารบั: 

เสน้ทางแหง่การท าอาหารสูร่สชาตทิีไ่รท้ีต่"ิ 

อาหารอติาเลียนตน้ต ารบั" เป็นแนวทางทีด่ีทีสุ่ดของคุณในการสรา้งสรรค์อาหารอิ

ตาเลียนที่น่ารบัประทานซึ่งรบัประกนัได้ว่าอร่อยและน่าพึงพอใจอย่างต่อเนื่อง 

หนงัสือเล่มน้ีอดัแน่นไปด้วยสูตรด ัง้เดิม เคล็ดลบัจากผู้เชี่ยวชาญ และการชื่นชม

อยา่งลกึซึ้งตอ่มรดกการท าอาหารทีห่ลากหลายของอติาลี หนงัสือเล่มน้ีจะยกระดบั

ทกัษะการท าอาหารและการขนส่งของคุณ คุณตรงไปยงัใจกลางของอาหารอิตา

เลียน 

คณุสมบตัทิีส่ าคญั: 

• โปรไฟล์รสชาติที่ยากจะลืมเลือน: ค้นพบความลบัเบื้องหลงัอาหารอิตาเลียนอนั

เป็นที่รกั ต ัง้แต่พาสต้าคลาสสิกไปจนถึงอาหารจานหลกัที่มีเน้ือและปลาเข้มข้น 

รบัรองว่าผลงานสร้างสรรค์ของคุณจะมีรสชาติที่เหลือเชื่อเหมือนกบัอาหารจาก

รา้นอาหารช ัน้เลศิของอติาลี 

 

• สูตรอาหารแบบง่าย: ไม่ว่าคุณจะเป็นเชฟที่มีประสบการณ์หรือมือใหม่ หนงัสือ

เล่มน้ีน าเสนอสูตรอาหารทีละข ัน้ตอนงา่ยๆ ทีท่ าตามไดง้่าย แตล่ะสูตรมีค าแนะน า

ที่ชดัเจน พร้อมด้วยเคล็ดลบัส าคญัเกี่ยวกบัการจดัหาส่วนผสม เทคนิคการ

ท าอาหาร และการจบัคูร่สชาต ิเพือ่ใหค้ณุประสบความส าเร็จในครวั 

 

• ส่วนผสมคุณภาพ: เน้นย ้าถึงความส าคญัของวตัถุดิบที่สดใหม่และมีคุณภาพสูง 

เรียนรูว้ธิีจดัหาและเลือกผลติผลทีด่ีทีสุ่ด ชีส เน้ือสตัว์ และอืน่ๆ อีกมากมาย เพือ่ให้

ม ั่นใจถงึรสชาตอิติาเลียนแท้ๆ  ในทุกค าทีก่ดั 

 

• อาหารประจ าภูมภิาค: ออกเดนิทางสูเ่สน้ทางแหง่การกนิผา่นอติาลี ขณะทีคุ่ณ

ส ารวจอาหารจากภูมภิาคตา่งๆ ต ัง้แตจ่านพาสตา้ทีเ่ขม้ขน้ของ Emilia-

Romagna ไปจนถงึอาหารทะเลจานพเิศษของ Sicily ดืม่ด ่าไปกบัรสชาตแิละ

เทคนิคอนัเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะของแตล่ะภูมภิาค 

 

• เทคนิคอิตาเลียนคลาสสิก: ปลดปล่อยความเป็นเชฟอิตาเลียนในตวัคุณพร้อม

ค าอธิบายโดยละเอียดเกี่ยวกบัวิธีการปรุงอาหารแบบด ัง้เดิม ต ัง้แต่การท าพาสตา้
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แบบ al dente ไปจนถึงการท ารีซอตโต้เน้ือเนียน เรียนรูเ้ทคนิคที่จ าเป็นที่จะน า

คณุไปสูเ่สน้ทางสูค่วามยอดเยีย่มในการท าอาหาร 

 

• ความถูกตอ้งและความคดิสรา้งสรรค์: ในขณะทีย่งัคงรกัษาสูตรอาหารอติาเลียน

ทีส่ืบทอดกนัมาอยา่งยาวนาน หนงัสือเลม่น้ียงัสง่เสรมินวตักรรมการท าอาหาร ชว่ย

ใหค้ณุปรบัแตง่อาหารและปรบัเปลีย่นใหเ้หมาะกบัรสนิยมสว่นตวัของคณุ ในขณะ

ทีย่งัคงรกัษาแกน่แทข้องอาหารอติาเลียน 

 

• เคล็ดลบัโบนสัและข้อเสนอแนะ: เพิ่มพูนความรูข้องคุณด้วยค าแนะน าเพิ่มเตมิ

เกีย่วกบัการจบัคูไ่วน์ ค าแนะน าในการจบัคูต่ามภูมภิาค และเคล็ดลบัในการสรา้ง

บรรยากาศทีส่มบูรณ์แบบเพือ่เพลดิเพลนิกบังานเลี้ยงอาหารอติาเลียนของคณุอยา่ง

เต็มที ่

 

50 สูตรอาหารอิตาเลี่ยนขายดีตลอดกาล การเรียนรูอ้าหารอิตาเลียนต้นต ารบัให้

เชี่ยวชาญ" รบัรองว่าจะช่วยให้คุณมีทกัษะและความรูท้ี่จ าเป็นในการสรา้งสรรค์

อาหารอติาเลียนทีไ่มใ่ชแ่คด่ีแตโ่ดดเดน่ ดว้ยหนงัสือเลม่น้ีทีอ่ยูเ่คยีงขา้งคณุ คณุจะ

กลายเป็นผู้เชี่ยวชาญด้านการท าอาหารอิตาเลียน สร้างความประทบัใจให้กบั

ครอบครวัและเพื่อนฝูงดว้ย รสชาติที่ไม่มีใครเทียบไดแ้ละสรา้งความทรงจ าทีน่่า

จดจ ารอบโตะ๊อาหาร เรียกน ้ายอ่ย! 
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สารบญั 

 

50 สูตรอาหารอติาเลีย่น 

 

หน้า 6 1. สปาเก็ตตี้โบโลเนส 

หน้า 9 2. พซิซา่มาเกอรติา้ 

หน้า 12 3. ลาซานญา่ 

หน้า 16 4. บรสัเชตตา้ 

หน้า 19 5. ทีรามสุิ 

หน้า 22 6. คาเปรเซส่ลดั 

หน้า 23 7. พาสตา้คาโบนารา่ 

หน้า 25 8. เฟตตูชนีิ อลัเฟรโด 

หน้า 27 9. รซิอตโต ้

หน้า 28 10. คาโนลี 

หน้า 33 11. มีทบอลราดซอสมารนิารา่ 

หน้า 35 12. มะเขือ Parmigiana 

หน้า 38 13. พานาคอตตา้ 

หน้า 41 14. ออสโซ บูโก 

หน้า 44 15. Gnocchi กบัซอสเพสโต ้
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หน้า 46 16. อรนัชนีิ 

หน้า 50 17. โปรสชุตโตและเมลอ่น 

หน้า 52 18. ซุป Minestrone 

หน้า 55 19. แพนซาเนลลาสลดั 

หน้า 57 20. สพัพะทอสคาน่า 
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หน้า 62 22. มาร์ซาลา่ไก ่

หน้า 65 23. ทอร์เทลลนีิกบัซอสมะเขือเทศครีม 

หน้า 67 24. บวบพาร์เมซาน 

หน้า 69 25. ราวโิอลีกบัซอสเนยเซจ 

หน้า 70 26. Polenta กบัไสก้รอกและพรกิไทย 

หน้า 73 27. ซลัทมิบอคคา 

หน้า 75 28. เพสโตเ้จโนวีส 

หน้า 77 29. พาสตา้รูปหอยยดัไส ้

หน้า 80 30. สฟอกเลียเตลเล 

หน้า 83 31. ไกพ่คิคาตา้ 

หน้า 86 32. พาสตา้พรีมาเวรา่ 

หน้า 89 33. เนเปิลส์พซิซา่ 
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หน้า 96 35. บราซโิอล 

หน้า 99 36. ซุปแตง่งานอติาลี 

หน้า 102 37. อกไกย่ดัไสโ้พรโวโลน 

หน้า 104 38. Tagliatelle กบัเห็ดป่า 

หน้า 106 39. เลมอนเชอร์เบท 

หน้า 108 40. ปลาหมกึ Fritti 

หน้า 110 41. บคัคาลา อลัลา วเิซนตนิา 
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หน้า 135 50. เพนเน่ อลัรบับีอาตา 
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1. สปาเก็ตตีโ้บโลเนส 
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สปาเก็ตตี้โบโลเนสเป็นอาหารอติาเลียนยอดนิยมซึ่งประกอบดว้ยพาสตา้สปาเก็ตตี้

ราดดว้ยซอสเน้ือทีเ่รียกว่าซอสโบโลเนส ซอสมกัท าจากเน้ือบด หวัหอม กระเทียม 

ซอสมะเขือเทศ และสมุนไพรและเครื่องเทศต่างๆ โดยปกติจะเสิร์ฟรอ้นและโรย

หน้าดว้ยพาเมซานชีสขูด 

 

ในการท าสปาเก็ตตี้โบโลเนส ให้เริ่มด้วยการต้มเส้นสปาเก็ตตี้ในน ้าเกลือขนาด

ใหญ่ ในกระทะที่แยกต่างหาก ต ัง้น ้ามนัมะกอกและผดัหวัหอมหั่นสี่เหลี่ยมลูกเตา๋

และกระเทียมสบัจนเป็นสีเหลืองทอง ใสเ่น้ือดนิลงในกระทะและปรุงอาหารจนเป็น

สีน ้าตาล ทุบมนัดว้ยช้อนไม้ ระบายไขมนัสว่นเกนิออกจากกระทะ จากนั้นใสซ่อส

มะเขือเทศ มะเขือเทศห ั่นสี่เหลี่ยมลูกเต๋า สมุนไพรอิตาลี (เช่น ออริกาโนและใบ

โหระพา) เกลือ และพรกิไทยลงในกระทะ เคีย่วซอสประมาณ 20 นาที คนเป็นคร ัง้

คราวเพือ่ใหร้สชาตเิขา้กนั 

เมื่อสปาเก็ตตี้สุกแบบอลัเดนเต้แล้ว ให้สะเด็ดน ้าแล้วใส่กลบัลงไปในหม้อ 

เทซอสโบโลเนสลงบนสปาเก็ตตี้แล้วคลุกเคล้าให้เข้ากนั เสิร์ฟสปาเก็ตตี้โบโล

เนสรอ้นๆ โรยหน้าดว้ยพาร์เมซานชีสขูด 

 

Spaghetti Bolognese เป็นอาหารอเนกประสงค์ที่สามารถปรบัแต่งให้เหมาะ

กบัความชอบสว่นตวัได ้รูปแบบบางอยา่งรวมถงึการใสผ่กัสบั เช่น แครอท เซเลอ

รี หรือเห็ดลงในซอส หรือใช้เน้ือสตัว์ประเภทตา่งๆ เช่น หมูบดหรือเน้ือลูกววั เป็น

อาหารแสนอรอ่ยและรสชาตทิีถู่กใจท ัง้เด็กและผูใ้หญ่ 

วตัถุดบิ: 

- สปาเก็ตตี้ 8 ออนซ์ 

- เน้ือดนิ 1 ปอนด์ 

- หวัหอมขนาดกลาง 1 หวั สบั 

- กระเทียมสบั 3 กลีบ 

- มะเขือเทศห ั่นเตา๋ 1 กระป๋อง (14 ออนซ์) 

- ซอสมะเขือเทศ 1 กระป๋อง (6 ออนซ์) 

- ออรกิาโนแหง้ 1 ชอ้นชา 
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- โหระพาแหง้ 1 ชอ้นชา 

- เกลือ 1/2 ชอ้นชา 

- พรกิไทยด า 1/4 ชอ้นชา 

- น ้ามนัมะกอก 2 ชอ้นโตะ๊ 

- พาเมซานชีสขูด (ส าหรบัเสริ์ฟ) 

 

ค าแนะน า: 

1. ปรุงสปาเก็ตตี้: น าน ้าเค็มหม้อใหญ่ไปตม้ ใส่เส้นสปาเก็ตตี้และปรุงอาหารตาม

ค าแนะน าบนบรรจุภณัฑ์จนเป็นอลัเดนเต ้สะเด็ดน ้าและพกัไว้ 

 

2. ท าซอสโบโลเนส: ในกระทะขนาดใหญ่ ต ัง้น ้ามนัมะกอกบนไฟรอ้นปานกลาง 

ใสห่วัหอมสบัและกระเทียมสบัลงไป ปรุงอาหารจนนิ่มและมีกลิน่หอมประมาณ 5 

นาที ใสเ่น้ือดนิลงในกระทะและปรุงอาหารจนเป็นสีน ้าตาล ทุบมนัดว้ยชอ้นไม้ 

 

3. เพิ่มผลิตภณัฑ์มะเขือเทศ: เมื่อเน้ือเป็นสีน ้าตาลแล้ว ให้ใส่มะเขือเทศห ั่นเต๋า 

(พรอ้มน ้าผลไม้) และซอสมะเขือเทศลงในกระทะ คนให้เข้ากนั ลดความรอ้นลง

เหลือต ่า ปิดฝากระทะ และปล่อยใหซ้อสเดือดปุดๆ ประมาณ 15 นาที คนเป็นคร ัง้

คราว 

 

4. ปรุงรสซอส: หลงัจากซอสเดือดแลว้ ใหใ้สอ่อรกิาโนแหง้ ใบโหระพาแหง้ เกลือ 

และพรกิไทยด า คนใหเ้ขา้กนัเพื่อใหเ้ครือ่งปรุงรสเขา้กบัซอส ปล่อยใหเ้คีย่วตอ่อีก 

5 นาทีเพือ่ใหร้สชาตเิขา้กนั 

 

5. จดัเสิร์ฟ: ตกัเส้นสปาเก็ตตี้ที่ปรุงสุกแล้วราดซอสโบโลเนสด้านบน โรยพาเม

ซานชีสขูดดา้นบน เสริ์ฟรอ้นและสนุกไดเ้ลย! 

 

หมายเหตุ: คุณสามารถปรบัแต่งสูตรน้ีไดโ้ดยเพิ่มผกั เช่น แครอทหรือเห็ดลงใน

ซอส หรือใชเ้น้ือบดผสมกนั เชน่ เน้ือววั เน้ือหมู และเน้ือลูกววั 
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2. สูตรพซิซา่ Margherita 

 

 

 

สูตรที ่1: พซิซา่ Margherita คลาสสกิ 

 

วตัถุดบิ: 

- แป้งพซิซา่ 1 แผน่ (ซ้ือจากรา้นหรือท าเอง) 

- น ้ามนัมะกอก 2 ชอ้นโตะ๊ 

- กระเทียมสบั 2 กลีบ 

- ซอสมะเขือเทศ 1 ถว้ยตวง 

- มอสซาเรลลา่ชีสสด 2 ถว้ย ห ั่นหรือขูด 

- ใบโหระพาสด 

- เกลือและพรกิไทยเพือ่ลิม้รส 

 

ค าแนะน า: 
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1. เปิดเตาอบที่อุณหภูมิสูงสุด (ปกติประมาณ 500°F หรือ 260°C) ถ้าคุณมีพิซ

ซา่สโตน ใหว้างไวใ้นเตาอบเพือ่อุน่เชน่กนั 

 

2. รีดแป้งพิซซ่าบนพื้นผวิทีโ่รยแป้งเบา ๆ ใหไ้ดค้วามหนาตามตอ้งการ โอนแป้ง

ไปยงัเปลือกพซิซา่หรือถาดอบทีปู่ดว้ยกระดาษ parchment 

 

3. ในชามขนาดเล็ก ผสมกระเทียมสบักบัน ้ามนัมะกอก ทาน ้ามนัที่ผสมกระเทียม

ใหท้ ั่วแป้งพซิซา่ 

 

4. ทาซอสมะเขือเทศลงบนแป้งโดยเว้นขอบไว้รอบ ๆ ขอบ ปรุงรสด้วยเกลือและ

พรกิไทยเพือ่ลิม้รส 

 

5. เรียงมอสซาเรลลาชีสหรือชีสขูดใหท้ ั่วซอส 

 

6. คอ่ยๆ ยา้ยพิซซ่าทีเ่ตรียมไว้ไปยงัเตาอบทีอุ่น่ไว ้(ไม่ว่าจะบนหนิพิซซ่าหรือบน

ถาดอบ) น าเขา้อบประมาณ 10-12 นาที หรือจนเปลือกเป็นสีน ้าตาลทองและชีสมี

ฟองและเป็นสีน ้าตาลเล็กน้อย 

 

7. น าพิซซ่าออกจากเตาอบและปลอ่ยใหเ้ย็นสกัสองสามนาทีกอ่นใสใ่บโหระพาสด

ลงไป ฝานและเสริ์ฟทนัที 

 

 

สูตรที ่2: Margherita Flatbread Pizza 

 

วตัถุดบิ: 

- ขนมปงัโฮลวีทหรือขนมปงันาน 2 แผน่ 

- น ้ามนัมะกอก 2 ชอ้นโตะ๊ 

- กระเทียมสบั 2 กลีบ 
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- ซอสมารนิารา่ 1 ถว้ย 

- มอสซาเรลลา่ชีสสด 2 ถว้ย ห ั่นหรือขูด 

- ใบโหระพาสด 

- เกลือและพรกิไทยเพือ่ลิม้รส 

 

ค าแนะน า: 

1. เปิดเตาอบของคณุที ่400°F (200°C) 

 

2. วางขนมปงัแบนหรือขนมปงันานลงบนถาดอบ 

 

3. ในชามขนาดเล็ก ผสมกระเทียมสบักบัน ้ามนัมะกอก ทาน ้ามนักระเทียมให้ท ั่ว

แผน่ขนมปงั 

 

4. ราดซอสมารนิาราลงบนขนมปงัแผน่แบน โดยเว้นขอบไว้เล็กน้อย ปรุงรสดว้ย

เกลือและพรกิไทยเพือ่ลิม้รส 

 

5. เรียงมอสซาเรลลาชีสหรือชีสขูดใหท้ ั่วซอส 

6. วางถาดอบที่มีแฟลตเบรดที่เตรียมไว้เข้าเตาอบ แล้วอบประมาณ 8-10 นาที 

หรือจนชีสละลายและมีฟอง 

 

7. เมือ่ออกจากเตาอบ โรยหน้าดว้ยใบโหระพาสด ฝานและเสริ์ฟทนัที 

 

หมายเหตุ: อยา่ลงัเลทีจ่ะเพิม่ท็อปป้ิงอืน่ ๆ ใหก้บัพซิซา่ Margherita ของคณุ เชน่ 

มะเขือเทศห ั่นบาง ๆ หรือโรยบลัซามกิเคลือบเพือ่เพิม่รสชาต ิ
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3. สูตรลาซานญา่
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สูตรที ่1: ลาซานญา่เน้ือคลาสสกิ 

 

วตัถุดบิ: 

- เสน้ลาซานญา่ 9 เสน้ (พรอ้มเตาอบหรือปรุงตามค าแนะน าในบรรจุภณัฑ์) 

- เน้ือดนิ 1 ปอนด์ (450 กรมั) 

- หวัหอมขนาดกลาง 1 หวั สบัละเอียด 

- กระเทียมสบั 3 กลีบ 

- มะเขือเทศบด 1 กระป๋อง (14 ออนซ์) 

- ซอสมะเขือเทศ 1 กระป๋อง (6 ออนซ์) 

- โหระพาแหง้ 2 ชอ้นชา 

- ออรกิาโนแหง้ 1 ชอ้นชา 

- เกลือ 1/2 ชอ้นชา 

- พรกิไทยด า 1/4 ชอ้นชา 

- มอสซาเรลลาชีสขูดฝอย 2 ถว้ยตวง 

- พาเมซานชีสขูด 1 ถว้ยตวง 

- รคิอตตา้ชีส 2 ถว้ย 

- ใบโหระพาสดส าหรบัโรยหน้า (ไมจ่ าเป็น) 

 

ค าแนะน า: 

1. เปิดเตาอบของคณุที ่375°F (190°C) 

 

2. ในกระทะขนาดใหญ่ ปรุงเน้ือดินบนไฟรอ้นปานกลางจนเป็นสีน ้าตาล ใส่หวั

หอมสบัและกระเทียมสบัลงไปผดัจนหวัหอมนิ่ม ระบายไขมนัส่วนเกินออกจาก

กระทะ 

 

3. ใส่มะเขือเทศบด วางมะเขือเทศ ใบโหระพาแห้ง ออริกาโนแห้ง เกลือ และ

พรกิไทยด าลงในกระทะ คนใหเ้ขา้กนัและปลอ่ยใหซ้อสเคีย่วประมาณ 10 นาที 

 



 
 

14 

4. ในชามแยกต่างหาก ผสมมอสซาเรลลาชีสขูดฝอยและพาเมซานชีสขูดเข้า

ดว้ยกนั 

 

5. ประกอบลาซานญ่า: ทาซอสเน้ือประมาณครึ่งหนึ่งที่ดา้นล่างของจานอบขนาด 

9x13 นิ้ว วางเส้นลาซานญ่าสามเส้นลงบนซอส โรยริคอตต้าชีสครึ่งหนึ่งให้ท ั่ว

บะหมี ่โรยสว่นผสมชีสครึง่หนึ่งลงบนรคิอตตา้ ท าซ า้ข ัน้ตอนน้ีอีกช ัน้หนึ่ง 

 

6. ปิดถาดอบด้วยอลูมิเนียมฟอยล์แล้วอบในเตาอบอุ่นเป็นเวลา 25 นาที จากนั้น

น ากระดาษฟอยล์ออกแล้วอบตอ่อีก 10-15 นาที จนชีสเป็นฟองและเป็นสีน ้าตาล

เล็กน้อย 

 

7. น าลาซานญ่าออกจากเตาอบและปล่อยให้เย็นสกัครู่ก่อนห ั่น โรยหน้าด้วยใบ

โหระพาสดหากตอ้งการ เสริ์ฟและสนุก! 

 

สูตร 2: ลาซานญา่ผกั 

 

วตัถุดบิ: 

- เสน้ลาซานญา่ 9 เสน้ (พรอ้มเตาอบหรือปรุงตามค าแนะน าในบรรจุภณัฑ์) 

- ซอสมารนิารา่ 2 ถว้ยตวง 

- ผกัโขมสบั 1 ถว้ย 

- เห็ดห ั่นแวน่ 1 ถว้ยตวง 

- บวบหั่นสีเ่หลีย่มลูกเตา๋ 1 ถว้ย 

- สควอชสีเหลืองห ั่นสีเ่หลีย่มลูกเตา๋ 1 ถว้ยตวง 

- พรกิหยวกแดง 1 เม็ดห ั่นสีเ่หลีย่มลูกเตา๋ 

- กระเทียมสบั 2 กลีบ 

- มอสซาเรลลาชีสขูดฝอย 2 ถว้ยตวง 

- พาเมซานชีสขูด 1 ถว้ยตวง 

- รคิอตตา้ชีส 2 ถว้ย 
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- ใบโหระพาสดส าหรบัโรยหน้า (ไมจ่ าเป็น) 

 

ค าแนะน า: 

1. เปิดเตาอบของคณุที ่375°F (190°C) 

 

2. ในกระทะขนาดใหญ่ผดักระเทียมสบัสกัครู่จนมีกลิ่นหอม ใส่ผกัสบั (ผกัโขม 

เห็ด ซูกนีิ สควอชเหลือง และพรกิหยวกแดง) และปรุงจนผกันิ่ม น าออกจากความ

รอ้น 

 

3. ในชามแยกต่างหาก ผสมมอสซาเรลล่าชีสขูดฝอยและพาเมซานชีสขูดเข้า

ดว้ยกนั 

 

4. ประกอบลาซานญา่: กระจายซอสมารนิาราประมาณ 1/2 ถว้ยทีด่า้นลา่งของจาน

อบขนาด 9x13 นิ้ว วางเสน้ลาซานญา่สามเสน้ไวด้า้นบน โรยรคิอตตา้ชีสครึง่หนึ่ง

ใหท้ ั่วบะหมี ่วางผกัผดัครึง่หนึ่งวางบนรคิอตตา้ โรยสว่นผสมชีสครึง่หนึ่งลงบนผกั 

ท าซ า้ข ัน้ตอนน้ีอีกช ัน้หนึ่ง 

 

5. ปิดถาดอบด้วยอลูมิเนียมฟอยล์แล้วอบในเตาอบอุ่นเป็นเวลา 25 นาที จากนั้น

น ากระดาษฟอยล์ออกแล้วอบตอ่อีก 10-15 นาที จนชีสเป็นฟองและเป็นสีน ้าตาล

เล็กน้อย 

 

6. น าลาซานญ่าออกจากเตาอบและปล่อยให้เย็นสกัครู่ก่อนห ั่น โรยหน้าด้วยใบ

โหระพาสดหากตอ้งการ เสริ์ฟและสนุก! 

 

หมายเหตุ: คุณสามารถเพิ่มผกัอื่น ๆ หรือแทนที่ด้วยรายการโปรดของคุณเพื่อ

ปรบัแต่งลาซานญ่าผกัของคุณ คุณยงัสามารถทดลองกบัชีสและสมุนไพรประเภท

ตา่งๆ เพือ่เพิม่รสชาตไิดอ้ีกดว้ย 

 



 
 

16 

4.บรูเชตตา้ 

 

Bruschetta เป็นอาหารอิตาเลียนแบบด ัง้เดิมทีป่ระกอบด้วยขนมปงัย่างราดดว้ย

สว่นผสมตา่งๆ โดยท ั่วไปจะท าหน้าทีเ่ป็นอาหารเรียกน ้ายอ่ยหรือแอนตพิาสโต 

 

ในการท า Bruschetta คณุตอ้งมีสว่นผสมดงัตอ่ไปน้ี: 

 

- บาแกตต์หรือขนมปงัอติาเลีย่น 

- น ้ามนัมะกอก 

- กานพลูกระเทียม (ไมจ่ าเป็น) 
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- มะเขือเทศสด 

- ใบโหระพาสด 

- น ้าสม้สายชูบลัซามกิ 

- เกลือและพรกิไทย 

 

ตอ่ไปน้ีเป็นวธิีท าบรูสเชตตา: 

 

1. เปิดเตาย่างหรือไก่เน้ือของคุณ ห ั่นขนมปงับาแกตต์หรือขนมปงัอิตาเลีย่นเป็น

ชิน้หนา ½ นิ้ว 

 

2. ทาน ้ามนัมะกอกใหท้ ั่วแผน่ขนมปงัท ัง้สองดา้น หากตอ้งการ คุณสามารถถูกลีบ

กระเทียมทีห่ ั่นแลว้บนดา้นทีท่าน ้ามนัเพือ่เพิม่รสชาติ 

 

3. วางชิ้นขนมปงับนตะแกรงหรือใตต้ะแกรงจนกว่าจะป้ิงและมีรอยยา่ง พลกิดา้น

และท าซ า้ในอีกดา้นหนึ่ง น าออกจากเตาแลว้พกัไว ้

 

4. หั่นมะเขือเทศสดเป็นลูกเตา๋แล้วใสล่งในชาม คุณสามารถเอาเมล็ดออกได้หาก

ตอ้งการท็อปป้ิงทีม่ีน ้าน้อย 

 

5. สบัใบโหระพาสดแลว้ใสล่งในชามพรอ้มกบัมะเขือเทศ 

 

6. ราดน ้าสม้สายชูบลัซามกิลงบนสว่นผสมของมะเขือเทศและใบโหระพา เพิม่

เกลือและพรกิไทยเพือ่ลิม้รส คอ่ยๆ ผสมทุกอยา่งใหเ้ขา้กนั 

 

7. ตกัสว่นผสมของมะเขือเทศลงบนชิน้ขนมปงัยา่ง กระจายอยา่งสม ่าเสมอ 

 

8. เสริ์ฟทนัทแีละเพลดิเพลนิกบัอาหารเรยีกน ้ายอ่ยหรือของวา่ง 
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คณุสามารถปรบัแตง่บรสัเชตตา้ของคณุไดโ้ดยเพิม่สว่นผสมอืน่ๆ เชน่ มอส

ซาเรลลาชีส หอมแดง มะกอก หรือแมแ้ตพ่รอสชุตโต Bruschetta เป็นอาหาร

อเนกประสงค์ทีส่ามารถเพลดิเพลนิไดต้ลอดท ัง้ปีและเหมาะส าหรบัการสงัสรรค์

หรือปาร์ตี ้

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

19 

5.ทรีามสิ ุ

 

 

ทีรามสิุเป็นของหวานคลาสสกิของอติาลีทีท่ าจากเลดี้ฟิงเกอร์ กาแฟเอสเปรสโซ 

มาสคาโปนชีส ไข ่น ้าตาล และผงโกโก ้นีค่อืสูตรงา่ยๆในการท า tiramisu: 

 

วตัถดุบิ: 

- เลดี้ฟิงเกอร์ 24 นิ้ว 

- เอสเพรสโซหรือกาแฟเขม้ขน้ 1 ½ ถว้ยตวง แชเ่ย็น 

- มาสคาโปนชีส 1 ถว้ยตวง 

- น ้าตาลทรายละเอียด ½ ถว้ยตวง 

- ไขใ่บใหญ ่3 ฟอง แยกออกจากกนั 

- ผงโกโก ้2 ชอ้นโตะ๊ ส าหรบัโรยหน้า 

 

ค าแนะน า: 
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1. เทเอสเปรสโซหรอืกาแฟเยน็ลงในจานกน้ต้ืน จุม่นิ้วนางแตล่ะนิว้ลงในกาแฟ 

ปลอ่ยใหน้ ้าซมึแตไ่มแ่ฉะเกนิไป วางไวใ้นชัน้เดยีวทีด่า้นลา่งของจานเสริ์ฟ 

 

2. ในชามผสม ตีไขแ่ดงและน ้าตาลใหเ้ขา้กนัจนเป็นสีครีม ใสม่าสคาโปนชีสแลว้ตี

ตอ่จนเขา้กนัดี 

 

3. ในชามผสมแยกตา่งหาก ตไีขข่าวจนต ัง้ยอดแข็ง คอ่ยๆ ตะลอ่มไขข่าวทีต่ีแลว้ลง

ในสว่นผสมของมาสคาโปน ระวงัอยา่ใหผ้สมมากเกนิไป 

 

4. คอ่ยๆ เกลีย่มาสคาโปนครึง่หนึง่ของสว่นผสมใหท้ ั่วเลดี้ฟิงเกอรที์แ่ชใ่นจาน

เสริ์ฟ ท าซ า้อีกช ัน้ของเลดี้ฟิงเกอร์ทีแ่ชไ่วแ้ละวางทบัดว้ยสว่นผสมของมาสคาโปน

ทีเ่หลือ 

 

5. คลุมทีรามสิดุว้ยพลาสตกิแรปและแชเ่ยน็อยา่งน้อย 4 ช ั่วโมงหรือขา้มคนืเพือ่ให้

รสชาตเิขา้กนั 

 

6. กอ่นเสริ์ฟ โรยดา้นบนของทีรามสิดุว้ยผงโกโกโ้ดยใชก้ระชอนตาถี ่ ตดัเป็น

สีเ่หลีย่มหรือชิน้และเสริฟ์แชเ่ยน็ 

 

เพลดิเพลนิกบัทีรามสิุโฮมเมดของคณุ! 
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6.คาปรีเซส่ลดั 

 

 

สลดัคาเปรเซเ่ป็นสลดัอติาเลียนทีเ่รยีบงา่ยและสดชืน่ทีเ่น้นรสชาตขิองมะเขือเทศ

สด มอสซาเรลลา่ชีส ใบโหระพา และน ้ามนัมะกอก นี่คอืวธิีทีค่ณุสามารถท าได:้ 

 

วตัถดุบิ: 

- มะเขือเทศสุกขนาดใหญ ่2 ลูก 

- มอสซาเรลลาชีส 8 ออนซ ์

- ใบโหระพาสด 

- น ้ามนัมะกอกบรสุิทธิ ์

- น ้าบลัซามกิ (ไมจ่ าเป็น) 

- เกลือและพรกิไทยเพือ่ลิม้รส 

ค าแนะน า: 

1. ฝานมะเขือเทศและมอสซาเรลลาชีสเป็นชิน้หนาเทา่ๆ กนั หนาประมาณ ¼ นิ้ว 

2. จดัมะเขือเทศและมอสซาเรลลา่สไลซ์บนจาน สลบัสบัเปลีย่นกนั 
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3. วางใบโหระพาสดบนมะเขือเทศแตล่ะชิน้ 

4. หยดน ้ามนัมะกอกบรสุิทธิล์งบนสลดั ใหแ้น่ใจวา่แตล่ะชิน้ถูกเคลือบไวเ้ล็กน้อย 

5. ราดน ้าบลัซามกิราดบนสลดัเพือ่เพิม่ความหวานและรสสมัผสั 

6. ปรงุรสดว้ยเกลือและพรกิไทยตามชอบ 

7. เสริ์ฟทนัทแีละเพลดิเพลนิไปกบัรสชาตทิีส่ดใสของสลดัอติาเลยีนคลาสสกิน้ี 

 

หมายเหต:ุ คณุยงัสามารถวางสลดัเป็นช ัน้ในแนวต ัง้ เพือ่ใหแ้น่ใจวา่แตล่ะช ัน้มี

มะเขือเทศ ชีสมอสซาเรลลา่ ใบโหระพา และเครือ่งปรุง เพือ่สรา้งงานน าเสนอที่

สวยงามและเรยีงซอ้นกนั 
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7. พาสตา้คาโบนารา่

 

พาสตา้คาโบนารา่เป็นอาหารจานอรอ่ยทีม่ีตน้ก าเนิดในอติาลี โดยท ัว่ไปจะ

ประกอบดว้ยสปาเก็ตตีห้รือพาสตา้เสน้ยาวประเภทอืน่ ผสมกบัไข ่ ชีส และเบคอน

หรือแพนเซ็ตตา คณุตอ้งการสตูรพาสตา้คาโบนารา่หรือไม่? 

แน่นอน! นี่เป็นสูตรงา่ยๆส าหรบัพาสตา้คาโบนารา่: 

 

วตัถดุบิ: 

 

สปาเก็ตตี้ 1 ปอนด ์

4 ไขข่นาดใหญ ่

พาร์เมซานชีสขดู 1 ถว้ยตวง 

เบคอนหรือแพนเซ็ตตา้ 8 ออนซ์ ห ั่นสีเ่หลีย่มลูกเตา๋ 

4 กลีบกระเทียมสบั 
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เกลือและพรกิไทยด าเพือ่ลิม้รส 

 

ค าแนะน า: 

 

ปรุงสปาเก็ตตี้ในหม้อน ้าเดือดใส่เกลือขนาดใหญ่จนอลัเดนเต้ตามค าแนะน าบน

บรรจุภณัฑ์ ส ารองน ้าส าหรบัท าพาสตา้ไว ้1 ถว้ย จากนัน้สะเด็ดน ้าสปาเก็ตตี้ 

ในขณะทีพ่าสตา้ก าลงัท าอาหาร ใหต้ีไขแ่ละพาเมซานชีสเขา้ดว้ยกนัในชามขนาด

กลาง พกัไว ้

ในกระทะขนาดใหญ่ ปรุงเบคอนหรือแพนเซ็ตต้าด้วยไฟปานกลางจนกรอบ น า

ออกดว้ยชอ้น slotted และพกัไว ้

ในกระทะเดียวกนั ใสก่ระเทียมลงไปผดัประมาณ 30 วนิาทีจนมีกลิน่หอม 

 

ลดความรอ้นลงเหลือน้อยแล้วใส่สปาเก็ตตี้ที่สะเด็ดน ้าแล้วลงในกระทะ คลุกเคล้า

กบัน ้ามนักระเทียมและเบคอน 

น ากระทะลงจากเตาแล้วเทส่วนผสมไข่ลงไป คลุกให้ท ั่วสปาเก็ตตี้อย่างรวดเร็ว 

ความรอ้นจากสปาเก็ตตี้จะท าใหไ้ขสุ่กและสรา้งครีมซอส 

ถ้าซอสดูข้นเกินไป ให้เติมน ้าส าหรบัปรุงพาสต้าที่ส ารองไว้ทีละเล็กทีละน้อย

จนกวา่จะไดค้วามเขม้ขน้ตามตอ้งการ 

 

ปรุงรสดว้ยเกลือและพรกิไทยด าเพื่อลิม้รส จากนั้นเสริ์ฟทนัที โรยหน้าดว้ยเบคอน

กรอบหรือแพนเซ็ตตา้ สนุก! 
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8. เฟตตูชนีิ อลัเฟรโด

 

 

 

Fettuccine Alfredo เป็นพาสต้าอิตาเลียนคลาสสิกที่มีซอสเข้มข้นและครีมที่ท า

จากเนยและชีส Parmesan นี่คอืสูตรทีค่ณุสามารถลองได:้ 

 

วตัถุดบิ: 

 

พาสตา้เฟตตูชนีิ 1 ปอนด์ 

เนยจืด 1 ถว้ย 

ครีมหนกั 2 ถว้ย 

พาร์เมซานชีสขูด 2 ถว้ยตวง 

เกลือและพรกิไทยด าเพือ่ลิม้รส 

ผกัชีฝร ั่งสดสบัส าหรบัปรุงแตง่ (ไมจ่ าเป็น) 
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ค าแนะน า: 

 

ปรุงเส้นเฟตตูชินีในหม้อตม้น ้าเดือดใส่เกลือจนไดร้ะดบัอลัเดนเต ้ตามค าแนะน า

บนบรรจุภณัฑ์ ส ารองน ้าส าหรบัท าพาสตา้ไว ้1 ถว้ย จากนัน้สะเด็ดเสน้เฟตตูชนีิ 

ในขณะทีพ่าสตา้ก าลงัท าอาหาร ใหล้ะลายเนยในกระทะขนาดใหญบ่นไฟรอ้นปาน

กลาง 

 

ใสค่รีมหนกัลงในกระทะแลว้น าไปเคีย่ว 

ลดความรอ้นใหต้ ่าแลว้ตีพาเมซานชีสขูดจนซอสขน้และเป็นครีม 

ปรุงรสดว้ยเกลือและพรกิไทยด าเพือ่ลิม้รส 

 

ใสเ่ฟตตูชินีทีส่ะเด็ดน ้าแล้วลงในกระทะแล้วคลุกเคล้ากบัซอส ถ้าซอสดูขน้เกินไป 

ใหเ้ตมิน ้าส าหรบัปรุงพาสตา้ทีส่ ารองไว้ทีละเล็กทีละน้อยจนกว่าจะไดค้วามเขม้ขน้

ตามตอ้งการ 

เสริ์ฟทนัที โรยหน้าดว้ยผกัชีฝร ั่งสบัหากตอ้งการ สนุก! 
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9. รซิอตโต้

 

 

รซิอตโตเ้ป็นขา้วอติาเลียนทีป่รุงในน ้าซุปจนไดเ้น้ือครีมทีเ่ขม้ขน้ โดยปกตแิล้วจะ

ปรุงรสด้วยส่วนผสมต่างๆ เช่น พาเมซานชีส เนย หวัหอม และไวน์ รีซอตโตมี

หลายรูปแบบ เช่น รีซอตโตเห็ด รีซอตโตซีฟู้ ด และรีซอตโตหน่อไม้ฝร ั่ง เป็น

อาหารจานอร่อยและปลอบประโลมที่สามารถเพลิดเพลินกบัอาหารจานหลกัหรือ

กบัขา้ว 

 

แน่นอน! นี่คอืสูตรพื้นฐานส าหรบั risotto เห็ด: 
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วตัถุดบิ: 

 

ขา้ว Arborio 1 ถว้ย 

4 ถว้ยน ้าซุปไกห่รือผกั 

เห็ดห ั่น 1 ถว้ย 

หวัหอมสบั 1/2 ถว้ย 

2 กลีบกระเทียมสบั 

ไวน์ขาว 1/2 ถว้ยตวง 

พาร์เมซานชีสขูด 1/2 ถว้ยตวง 

เนย 2 ชอ้นโตะ๊ 

เกลือและพรกิไทยเพือ่ลิม้รส 

 

ค าแนะน า: 

 

ในกระทะขนาดใหญ ่ต ัง้น ้าซุปใหร้อ้นดว้ยไฟปานกลางจนเดือดปุดๆ 

ในกระทะทีแ่ยกตา่งหาก ผดัเห็ด หวัหอม และกระเทียมในเนยจนหวัหอมโปรง่แสง

และเห็ดปลอ่ยของเหลวออกมา ใสข่า้ว Arborio ลงในกระทะแลว้ผดัใหเ้คลือบดว้ย

เนยและส่วนผสมผกั เทไวน์ขาวลงไปคนใหเ้ข้ากนัจนของเหลวซึมเขา้ไป เติมน ้า

ซุปรอ้นหนึ่งทพัพีลงในขา้วแล้วคนใหเ้ขา้กนัจนน ้าซึมเขา้เน้ือ เตมิน ้าซุปทีละทพัพี 

คนตลอดเวลา จนกว่าข้าวจะนุ่มและเป็นครีม ผดัในชีส Parmesan และปรุงรส

ดว้ยเกลือและพรกิไทยเพือ่ลิม้รส เสริ์ฟทนัที 

 

เพลดิเพลนิกบัรซิอตโตเ้ห็ดแสนอรอ่ยของคณุ! 
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10. คาโนลี

 

Cannoli เป็นขนมอติาเลียนแบบด ัง้เดมิทีม่ีตน้ก าเนิดในซิซิลี ประกอบดว้ยเปลือก

ขนมรูปหลอดทีท่อดจนเหลืองกรอบ จากนัน้เปลือกจะเต็มไปดว้ยไสห้วานและครีม 

โดยท ั่วไปจะท าดว้ยชีสรคิอตตา้ น ้าตาล วานิลลา และบางคร ัง้ก็เป็นช็อกโกแลตชปิ

หรือผลไมห้วาน 

 

Cannoli มกัจะโรยหน้าด้วยน ้าตาลผงและบางคร ัง้ก็มีถ ั่วพิสตาชิโอสบัหรือเศษ

ช็อกโกแลต พวกเขาชื่นชอบเน้ือสมัผสัที่กรุบกรอบและรสชาติที่เข้มข้นและน่า

รบัประทาน cannoli แบบด ัง้เดิมมีความยาวประมาณ 4-6 นิ้ว แต่สามารถพบ 

cannoli ขนาดเล็กและ cannoli ยกัษ์ 

 

Cannoli ได้รบัความนิยมไปทั่วโลกและนิยมรบัประทานในโอกาสพิเศษและ

วนัหยุด พบไดท้ ั่วไปในรา้นเบเกอรีแ่ละรา้นขนมหวานของอติาลี และยงัดดัแปลง

เป็นรูปแบบสมยัใหม ่เชน่ นูเทลลา่หรือแคนโนลีไสพ้สิตาชโิอ 

โดยรวมแล้ว คาโนลีเป็นขนมอิตาเลียนยอดนิยมที่มีเน้ือสมัผสัและรสชาติที่

ผสมผสานกนัอยา่งลงตวั ท าใหเ้ป็นขนมทีน่่าลิม้ลอง 
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ตอ่ไปน้ีเป็นสูตร cannoli ยอดนิยมสองสูตรทีค่ณุสามารถลองท าไดท้ีบ่า้น: 

 

1. สูตร Cannoli คลาสสกิ: 

วตัถุดบิ: 

- แป้งอเนกประสงค์ 2 ถว้ยตวง 

- น ้าตาลทราย 2 ชอ้นโตะ๊ 

- เกลือ 1/4 ชอ้นชา 

- เนยจืด 2 ชอ้นโตะ๊ ตีใหน้ิ่ม 

- ไวน์ Marsala 1/2 ถว้ย (หรือไวน์ขาว) 

- ไขข่าว 1 ฟอง ตีเบาๆ 

- น ้ามนัพืชส าหรบัทอด 

 

ส าหรบัการกรอก: 

- ชีสรคิอตตา้ 2 ถว้ย 

- น ้าตาลผง 1/2 ถว้ยตวง 

- สารสกดัวานิลลา 1/2 ชอ้นชา 

- มนิิช็อกโกแลตชพิ 1/4 ถว้ยตวง 

- น ้าตาลทรายป่นส าหรบัโรยหน้า 

 

ค าแนะน า: 

1. ในชามผสม ใหผ้สมแป้ง น ้าตาล และเกลือเขา้ดว้ยกนั ห ั่นเนยลงไปจนสว่นผสม

มีลกัษณะเป็นเกล็ดหยาบ คอ่ยๆ เตมิไวน์ลงไป ผสมจนแป้งจบัตวัเป็นกอ้น 

2. นวดแป้งบนพื้นผิวที่สะอาดและโรยแป้งเบา ๆ จนเนียน ปั้นเป็นก้อนกลม ห่อ

ดว้ยพลาสตกิแรป แลว้พกัไวใ้นตูเ้ย็น 30 นาที 

3. ในหมอ้ทอดหรือหมอ้ขนาดใหญ ่ต ัง้น ้ามนัพืชใหร้อ้นถงึ 360°F (182°C) 

4. คลงึแป้งบนผวิแป้งจนบางมาก หนาประมาณ 1/8 นิ้ว ตดัแป้งเป็นวงกลมขนาด 

4 นิ้วโดยใชท้ีต่ดักลม 

5. หอ่แตล่ะวงกลมรอบหลอด cannoli ปิดผนึกขอบดว้ยไขข่าวทีต่ีแลว้ 
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6. ทอดหอยในน ้ามนัรอ้นจนเป็นสีเหลืองทองประมาณ 2 นาที น าออกจากน ้ามนั

โดยใชท้ีค่บีและปลอ่ยใหเ้ย็นบนตะแกรง 

7. ในชามผสม ผสมริคอตต้าชีส ผงน ้าตาล และสารสกดัวานิลลาจนเนียน ผดั

ช็อกโกแลตชปิขนาดเล็ก 

8. ใชถุ้งขนมหรือชอ้น เตมิเปลือกแคนโนลีทีเ่ย็นแลว้ดว้ยสว่นผสมของรคิอตตา้ 

9. ปดั cannoli ทีเ่ตมิดว้ยน ้าตาลผงแลว้เสริ์ฟ 

 

2. สูตร Nutella Cannoli: 

วตัถุดบิ: 

- เปลือกแคนโนลีทีซ่ื้อจากรา้น 1 หอ่ 

- นูเทลลา่ 1 ถว้ย 

- น ้าตาลผง 1/2 ถว้ยตวง 

- เฮเซลนทัสบั 1/2 ถว้ยตวง 

 

ค าแนะน า: 

1. ในชามผสม ผสมนูเทลลา่และน ้าตาลผงจนเขา้กนัดี 

2. เตมิเปลือก cannoli ดว้ยสว่นผสมของ Nutella โดยใชถุ้งขนมหรือชอ้น 

3. มว้นไสแ้คนโนลีในเฮเซลนทัสบัเพือ่เคลือบขอบ 

4. โรยดว้ยน ้าตาลผง พรอ้มเสริ์ฟ 

 

หมายเหตุ: คณุสามารถสรา้งสรรค์ไสแ้ละท็อปป้ิง เพิม่รสชาตหิรือผสมใหเ้หมาะกบั

รสนิยมของคณุ สนุกกบัการท า cannoli สูตรอรอ่ยเหลา่น้ีทีบ่า้น! 
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11. ลูกชิน้กบัซอส Marinara

 

 

ลูกชิน้กบัซอสมารนิาราเป็นอาหารอติาเลียนคลาสสกิทีอ่รอ่ยและหลากหลายอยา่ง

ไมน่่าเชือ่ นี่คอืสูตรการท ามีทบอลกบัซอสมารนิารา: 

 

วตัถดุบิ: 

- เน้ือดนิ 1 ปอนด์ (คณุสามารถใชเ้น้ือววั เน้ือหมู และเน้ือลูกววัผสมกนัก็ได)้ 

- เกล็ดขนมปงั 1/2 ถว้ยตวง 

- พาเมซานชีสขูด 1/4 ถว้ยตวง 

- พาร์สลยี์สดสบั 1/4 ถว้ยตวง 

- ไข ่1 ฟอง ตีเบาๆ 

- กระเทยีม 2 กลีบสบัละเอียด 

- ออรกิาโนแหง้ 1 ชอ้นชา 

- เกลือ 1/2 ชอ้นชา 

- พรกิไทยด า 1/4 ชอ้นชา 
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- น ้ามนัมะกอก 1 ชอ้นโตะ๊ 

- หวัหอมเล็ก 1 หวั สบัละเอียด 

- ซอสมารนิารา่ 2 ถว้ยตวง 

 

ค าแนะน า: 

1. ในชามผสมขนาดใหญ ่ผสมเน้ือบด เกล็ดขนมปงั พาร์เมซานชีส ผกัชีฝร ั่ง ไข ่

กระเทยีม ออรกิาโน เกลือ และพรกิไทยด า ผสมใหเ้ขา้กนัจนสว่นผสมทัง้หมดเขา้

กนั แตห่ลีกเลีย่งการผสมมากเกนิไป 

2.ปั้นสว่นผสมเป็นกอ้นกลมขนาดเสน้ผา่นศนูยก์ลางประมาณ 1-2 นิว้ วางบนถาด

รองอบทีร่องดว้ยกระดาษไข 

3. ในกระทะขนาดใหญ ่ ต ัง้น ้ามนัมะกอกใหร้อ้นดว้ยไฟปานกลาง เพิม่หวัหอมสบั

ละเอียดและปรุงอาหารจนนิ่มและโปรง่แสงประมาณ 5 นาที 

4. ใสซ่อสมารนิาราลงในกระทะแลว้น าไปเคีย่ว 

5. คอ่ยๆ ใสม่ีทบอลลงในซอสมารนิาราทีก่ าลงัเดือดปุดๆ ใหแ้น่ใจวา่ปิดมดิชดิ หาก

จ าเป็น ใหป้รงุมีทบอลเป็นชุดๆ เพือ่หลีกเลีย่งความแออดัในกระทะ 

6. ปิดฝากระทะและปลอ่ยใหม้ีทบอลปรงุในซอสประมาณ 20-25 นาที หรือจนกวา่

จะสุกโดยพลกิเป็นคร ัง้คราว 

7. เมือ่ลูกชิน้สุกแลว้ คณุสามารถเสริ์ฟพรอ้มกบัซอสมารนิาราบนพาสตา้หรือเป็น

ไสแ้ซนด์วชิยอ่ย คณุยงัสามารถโรยดว้ยพาเมซานชีสขดูเพิม่เตมิและผกัชีฝร ั่งสด

ส าหรบัปรุงแตง่ 

8. เพลดิเพลนิกบัมีทบอลรสเลศิของคณุดว้ยซอสมารนิารา่! 

 

ปรบัเปลีย่นเครือ่งปรงุรสและสว่นผสมไดต้ามตอ้งการ การเพิม่ไวน์แดงหรือพรกิ

แดงป่นลงในซอสมารนิาราสามารถเพิม่รสชาตใิหล้กึลงไปอีกหากตอ้งการ 
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50 recipes Italian food 

Always good 
Authentic Italian Cuisine  


