


[24] บันทึกวดิโีอวนัที่ 08/01/64

การประกอบอาหารตะวนัตก

คุณรชยา ฐิตโิชตรัิตนา (เชฟเจนนี)่ 



[24] บันทึกวดิโีอวนัที่ 08/01/64

การประกอบอาหารตะวนัตก
Beef Broth, Onion Soup

Beef Broth (ซุปเน้ือ)
คุณรชยา ฐิตโิชตรัิตนา (เชฟเจนนี)่ 



วตัถุดบิ Beef Broth (ซุปเน้ือ)

 กระดูกวัว   2   กโิลกรัม

อุปกรณ์

 เน้ือน่อง   1 กโิลกรัม

 หัวหอมใหญ่    2   หัว

 แครอท   1   หัว

 Celery 1   ต้น

 กระเทียมจีน   1 หัว

 Bouquet Garni   1

 พริกไทยด าเม็ด 1 ช้อนโต๊ะ

 กานพลู   4   ดอก

 Bay leaves 3 ใบ

 เกลือ

 น ้าเปล่า  4   ลติร



กระดูกววั

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ Beef Broth (ซุปเน้ือ)



เน้ือน่อง 

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ Beef Broth (ซุปเน้ือ)



หัวหอมใหญ่ 

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ Beef Broth (ซุปเน้ือ)



แครอท 

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ Beef Broth (ซุปเน้ือ)



Celery (ขึน้ฉ่าย)

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ Beef Broth (ซุปเน้ือ)



กระเทียมจีน

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ Beef Broth (ซุปเน้ือ)



Bay leaves 

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ Beef Broth (ซุปเน้ือ)



Cloves

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ Beef Broth (ซุปเน้ือ)



วตัถุดบิ

วตัถุดบิ Beef Broth (ซุปเน้ือ)



พริกไทยด าเม็ด

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ Beef Broth (ซุปเน้ือ)



เกลือ

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ Beef Broth (ซุปเน้ือ)



น ้าสะอาด

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ Beef Broth (ซุปเน้ือ)



วธีิท า

อุปกรณ์ในการท า Beef Broth (ซุปเน้ือ)

 เขียง

 มดีปอกผลไม้

 มดีเชฟ

 กรรไกร

 หม้อใหญ่

 ที่คบี

 กระทะ

 กระชอนตาถี่

 ผ้าขาวบาง

 ทพัพี

 เชือกมดัอาหาร



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า Beef Broth (ซุปเน้ือ)



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า Beef Broth (ซุปเน้ือ)



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า Beef Broth (ซุปเน้ือ)



เชือกมดัอาหาร

อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า Beef Broth (ซุปเน้ือ)



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า Beef Broth (ซุปเน้ือ)



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า Beef Broth (ซุปเน้ือ)



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า Beef Broth (ซุปเน้ือ)



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า Beef Broth (ซุปเน้ือ)



คีม

อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า Beef Broth (ซุปเน้ือ)



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า Beef Broth (ซุปเน้ือ)



ผา้ขาวบาง

อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า Beef Broth (ซุปเน้ือ)



1. น ำกระดูกวัว เนื้อวัว เข้ำอบที่อุณหภูมิ 200 องศำ จนกระทั่งเป็นสีน้ ำตำล
2. หัวหอมท่ีปักกำนพลูแล้ว ลงจี่ท่ีกระทะ จะขึ้นสีน้ ำตำลจนเกือบด ำ
3. น ำเนื้อ และกระดูกท่ีอบแล้ว ใส่หม้อ ใส่ผักที่เตรียมไว้ หัวหอม Bay 
leaves เกลือ พริกไทย ต้มจนเดือด แล้วลดไฟลงเป็นไฟอ่อน ให้พอเดือด
ปุดๆ ต้มต่ออย่ำงน้อย 3 ชั่วโมง คอยช้อนเอำฟองออก
4. กรองเอำแต่น้ ำซุป ไว้ส ำหรับปรุงอำหำรอื่น

วธีิท า Beef Broth (ซุปเน้ือ)

หน้าหลกั



[24] บันทึกวดิโีอวนัที่ 08/01/64

การประกอบอาหารตะวนัตก
Beef Broth, Onion Soup

Onion Soup
คุณรชยา ฐิตโิชตรัิตนา (เชฟเจนนี)่ 



วตัถุดบิ Onion Soup

อุปกรณ์

 หัวหอมใหญ่   1   กโิลกรัม (สไลด์บาง ๆ)

 น า้มนัมะกอก  2   ช้อนโต๊ะ

 เนยเยน็ 1  ช้อนโต๊ะ   (ห่ันเต๋า)

 กระเทยีมจีน  1  หัว (สับ)

 ซุปเน้ือ   1   ลติร

 ไวน์ขาว   ½ ถ้วย

 Bouquet Garni
(Leek, Parsley, Thyme, Bay leaves)

 เกลือ

 พริกไทยด าเมด็

 น า้ตาลทราย   1   หยบิมือ

 ขนมปัง Baguette

 ชีส Gruyere 1 ถ้วย (ขูดเป็นเส้น)

 Parsley (สับ ส าหรับตกแต่ง)



วตัถุดบิ

วตัถุดบิ Onion Soup

หัวหอมใหญ่   1 กโิลกรัม  สไลด์บางๆ



น ้ามันมะกอก

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ Onion Soup

น า้มนัมะกอก  2   ช้อนโต๊ะ



วตัถุดบิ

วตัถุดบิ Onion Soup

เนยเยน็ 1  ช้อนโต๊ะ   (ห่ันเต๋า)



วตัถุดบิ

วตัถุดบิ Onion Soup

กระเทียมจีน  1  หัว (สับ)



ซุปเน้ือ

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ Onion Soup

ซุปเน้ือ   2   ลติร



ไวน์ขาว

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ Onion Soup

ไวน์ขาวส าหรับท าอาหาร ½ ถ้วย



วตัถุดบิ

วตัถุดบิ Onion Soup

Bouquet Garni   (Leek, Parsley, Thyme, Bay leaves)



วตัถุดบิ

วตัถุดบิ Onion Soup

เกลือ



วตัถุดบิ

วตัถุดบิ Onion Soup

พริกไทยด าเมด็



วตัถุดบิ

วตัถุดบิ Onion Soup

น า้ตาลทราย



ขนมปัง Baguette

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ Onion Soup

ขนมปัง Baguette



ชีส Gruyere

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ Onion Soup

ชีส Gruyere



Parsley   (สับ ส าหรับตกแต่ง)

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ Onion Soup

Parsley   (สับ ส าหรับตกแต่ง)



วธีิท า

อุปกรณ์ในการท า Onion Soup

 เขียง

 มดีปอกผลไม้

 มดีเชฟ

 มดีขนมปัง

 ทีขู่ดชีส

 กรรไกร

 หม้อใหญ่

 กระทะ

 ทีค่บี

 เชือกมดัอาหาร

 ทัพพี

 กระดาษรองอบ

 Torch



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า Onion Soup



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า Onion Soup



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า Onion Soup



มีดขนมปัง

อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า Onion Soup



ที่ขดูชีส

อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า Onion Soup



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า Onion Soup



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า Onion Soup



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า Onion Soup



ท่ีคีบ

อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า Onion Soup



เชือกมดัอาหาร

อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า Onion Soup



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า Onion Soup



กระดาษรองอบ

อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า Onion Soup



กระดาษรองอบ

อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า Onion Soup



1. ต้ังหม้อให้ร้อน ใส่น้ ำมันมะกอก ใส่หัวหอมใหญ่ น้ ำตำลทรำย ผัดจนสุกใส 
และเปลี่ยนเป็นสีน้ ำตำล
2. เทไวน์ขำวเพื่อล้ำงขูดก้นหม้อ (deglaze)
3. เติมซุปเนื้อ ปรุงรสด้วยเกลือ พริกไทย ใส่ใบ Bayleaves, Thyme เคี่ยว
ไฟอ่อนประมำณ 30 นำที เติมเนยเย็น 
4. หั่นขนมปังเฉลียง หนำประมำณ 1-1 ½ นิ้ว โรยชีส เข้ำอบที่ 200 องศำ 
ประมำณ 7-10 นำที (หรือจนชีสละลำย)
5. ตักซุปใส่ถ้วยเสิร์ฟ วำงขนมปังด้ำนบน แล้วโรย Parsley ตกแต่ง

วธีิท า Onion Soup

หน้าหลกั


