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การประกอบอาหารตะวนัตก

การขึ้นรูปแป้งพาสตา้

[36] บันทึกวดิโีอวนัที่ 15/01/64คุณชัชชษา อู่พชิิต (เชฟนุ้ย)

การขึน้รูปแป้งพาสต้าต่างๆ และการท าไส้พาสต้า



วตัถุดบิ การขึน้รูปแป้งพาสต้า

 ไข่ไก่  1  ฟอง

 น้้ามันมะกอก  1  ช้อนชา

 เกลือ   ½ ช้อนชา

เมนู อุปกรณ์

 แป้งอเนกประสงค์  100  กรัม



เมนู วัตถุดิบ

มันฝรั่ง

วตัถุดบิ การขึน้รูปแป้งพาสต้า



เมนู วัตถุดิบ

ไข่

วตัถุดบิ การขึน้รูปแป้งพาสต้า



เมนู วัตถุดิบ

วตัถุดบิ การขึน้รูปแป้งพาสต้า



เมนู วัตถุดิบ

วตัถุดบิ การขึน้รูปแป้งพาสต้า



อปุกรณ์  การขึน้รูปแป้งพาสต้า

 เครื่องปั่นของแห้ง

วิธีท้า

 เตาไฟฟ้า

 ชามผสม

 ตะกร้อมือ

 ไม้พาย

 ที่คลึงแป้ง

 ช้อนตวง + ถ้วยตวง

 พลาสติกแรป

 มีด

 หม้อ + ทัพพี
 เครื่องท้าเส้นพาสต้า

 เครื่องชั่งดิจิตอล

 ตะแกรงพัก



เมนู อุปกรณ์

อปุกรณ์ การขึน้รูปแป้งพาสต้า



เมนู อุปกรณ์

อปุกรณ์ การขึน้รูปแป้งพาสต้า



เมนู อุปกรณ์

อปุกรณ์  การขึน้รูปแป้งพาสต้า



เมนู อุปกรณ์

อปุกรณ์  การขึน้รูปแป้งพาสต้า



เมนู อุปกรณ์

อปุกรณ์  การขึน้รูปแป้งพาสต้า



เมนู อุปกรณ์

อปุกรณ์  การขึน้รูปแป้งพาสต้า



เมนู อุปกรณ์

อปุกรณ์  การขึน้รูปแป้งพาสต้า



เมนู อุปกรณ์

อปุกรณ์  การขึน้รูปแป้งพาสต้า



เมนู อุปกรณ์

อปุกรณ์  การขึน้รูปแป้งพาสต้า



เมนู อุปกรณ์

อปุกรณ์  การขึน้รูปแป้งพาสต้า



เมนู อุปกรณ์

อปุกรณ์  การขึน้รูปแป้งพาสต้า



เมนู อุปกรณ์

อปุกรณ์  การขึน้รูปแป้งพาสต้า



เมนู อุปกรณ์

อปุกรณ์  การขึน้รูปแป้งพาสต้า



วธีิท า  การขึน้รูปแป้งพาสต้า

หน้าหลัก

1. น้าแป้งอเนกประสงค์เทลงบนอ่างผสมแล้วท้าเป็นหลุม
2. ตอกไข่ ใส่น้้ามันมะกอกบริสุทธิ์ เกลือ ลงไป แล้วค่อยๆเอาส้อมตะล่อม ให้ส่วนผสม

แห้งกับส่วนผสมเปียกค่อยๆเข้ากัน ถ้าอยากใส่สีก็สามารถท้าได้ในขั้นตอนนี้
3. สังเกตถ้าแป้งที่ผสม ดูแห้งไปก็ให้เพิ่มน้้าลงไป หรือถ้าผสมแล้วดูเหลวเกิน 

ก็ใส่แป้งเพ่ิม
4. นวดแป้งด้วยฝ่ามือ ประมาณ 6 นาที ค่อยๆนวดโดยโรยแป้งลงบนโต๊ะแล้วคลึงไป

เรื่อยๆ พอรู้สึกว่าแป้งได้ที่แล้ว จะมีลักษณะเด้งๆแล้ว น้าพลาสติกห่อเอาไว้ 
ทิ้งไว้อุณหภูมิห้อง 30 นาที

5. น้ามาตัดแบ่ง แล้วคลึงด้วยไม้หรือใช้เครื่องรีด และข้ึนรูปตามชอบ



การประกอบอาหารตะวนัตก

การท้าไส้พาสต้า Ricotta & Spinach

[36] บันทึกวดิโีอวนัที่ 15/01/64คุณชัชชษา อู่พชิิต (เชฟนุ้ย)

การขึน้รูปแป้งพาสต้าต่างๆ และการท าไส้พาสต้า



วตัถุดบิ การท าไส้พาสต้า

 ชีสพาร์เมซาน  20  กรัม

 ชีสริคอตต้า 150  กรัม

 เกลือปรุงรส

วิธีท้า

 ใบผักโขมแช่แข็ง  200  กรัม

 พริกไทยด้า ปรุงรส

 ผงลูกจันทน์ ปรุงรส



ใบผักโขมแช่แข็ง

เมนู วัตถุดิบ

วตัถุดบิ การท าไส้พาสต้า



ชีสพาร์เมซาน

เมนู วัตถุดิบ

วตัถุดบิ การท าไส้พาสต้า



ชีสริคอตต้า

เมนู วัตถุดิบ

วตัถุดบิ การท าไส้พาสต้า



เมนู วัตถุดิบ

วตัถุดบิ การท าไส้พาสต้า



เมนู วัตถุดิบ

วตัถุดบิ การท าไส้พาสต้า



ผงลูกจนัทร์

เมนู วัตถุดิบ

วตัถุดบิ การท าไส้พาสต้า



วธีิท า  การท าไส้พาสต้า

หน้าหลัก

1. ต้มน้้าร้อนราดใส่ผักโขมแช่แข็ง เพื่อให้น้้าแข็งละลาย กรองและบีบน้้าส่วนเกินออก 
(น้้าหนักของผักโขมจะลดลงเหลือประมาณ  100  กรัม)

2. ใส่ผักโขมลงชามผสม ขูดชีสพาร์เมซานลงไป 25 กรัม ตามด้วยชีสรีคอตต้า ปรุงรสด้วย
เกลือ พริกไทย และลูกจันทร์บ่น เคล้าให้เข้ากัน ชิมปรับรสชาติให้ได้ตามต้องการ


