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การประกอบอาหารตะวนัตก
ซอสพาสต้าพืน้ฐาน (Basic pasta Sauce)

Pesto Sauce
คุณชัชชษา อู่พชิิต (เชฟนุ้ย) 



วตัถุดบิ Pesto sauce

 เมลด็ทานตะวัน   ½  ถ้วยตวง

อุปกรณ์

 กระเทียม  3-4  กลบี

 น ้ามันมะกอก (extra-virgin olive oil) ½ ถ้วยตวง

 เกลือปรุงรส  ½ ช้อนชา

 ใบโหระพา 3  ถ้วยตวง

 พาเมซานชีส (แบบขูดแล้ว) ½ ถ้วยตวง

 พริกไทยด า



ไพนนั์ท

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ Pesto sauce



กระเทียมจีน

วตัถุดบิ Pesto sauce

วตัถุดบิ



เกลือ

วตัถุดบิ Pesto sauce

วตัถุดบิ



พาเมซานชีส (แบบขูดแล้ว)

วตัถุดบิ Pesto sauce

วตัถุดบิ



Bay leaves 

วตัถุดบิ Pesto sauce

วตัถุดบิ



เกลือ

วตัถุดบิ Pesto sauce

วตัถุดบิ



เกลือ

วตัถุดบิ Pesto sauce

วตัถุดบิ



อุปกรณ์ในการท า ซอสพาสต้าพืน้ฐาน

 เคร่ืองป่ันอาหาร

 เขียง + มดี

 ชามผสม + ไม้พาย

 ช้อนขนาดต่างๆ

 ถ้วยตวง + ช้อนตวง

 ที่ขูดชีส

วิธีท ำ

 หม้อ + ทัพพี



อุปกรณ์ในการท า ซอสพาสต้าพืน้ฐาน 

อุปกรณ์



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า ซอสพาสต้าพืน้ฐาน 



อุปกรณ์ในการท า ซอสพาสต้าพืน้ฐาน 

อุปกรณ์



เคร่ืองป่ันอาหาร

อุปกรณ์ในการท า ซอสพาสต้าพืน้ฐาน 

อุปกรณ์



อุปกรณ์ในการท า ซอสพาสต้าพืน้ฐาน 

อุปกรณ์



อุปกรณ์ในการท า ซอสพาสต้าพืน้ฐาน

อุปกรณ์



อุปกรณ์ในการท า ซอสพาสต้าพืน้ฐาน

อุปกรณ์



1. ใส่ทุกอย่างเข้าด้วยกัน ลงในโถปั่น

2. ปั่นให้ใบแตกละเอียด จะเป็นเนื้อเดียวกัน 

3. หากข้นไปสามารถใส่น้้ามันมะกอกเพิ่มขึ้นได้

วธีิท า Pesto sauce

หน้าหลัก
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การประกอบอาหารตะวนัตก

Olio pasta
คุณชัชชษา อู่พชิิต (เชฟนุ้ย) 

ซอสพาสต้าพืน้ฐาน (Basic pasta Sauce)



วตัถุดบิ Olio pasta

 พริกจินดา  3  เม็ด

 ไส้กรอก   80 กรัม

 น ้ามันมะกอก 3 ช้อนโต๊ะ
 น ้าตาลทรายแดง   ½   ช้อนชา

 เห็ดออรินจิ  80  กรัม

 กระเทียม  3 กลบี

 เกลือปรุงรส

 ใบพาร์สลย์ี 1 ช้อนชา

 พาเมซานชสี

 พริกไทยด า

วิธีท ำ



ไพนนั์ท

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ Olio pasta



ไส้กรอก

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ Olio pasta



เหด็ออรินจิ

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ Olio pasta



ไพนนั์ท

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ Olio pasta



ไพนนั์ท

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ Olio pasta



วตัถุดบิ

วตัถุดบิ Olio pasta



วตัถุดบิ

วตัถุดบิ Olio pasta



ไพนนั์ท

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ Olio pasta



วตัถุดบิ

วตัถุดบิ Olio pasta



ไพนนั์ท

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ Olio pasta



1. ใส่น้้ามันมะกอกลงในกระทะ ใสเห็ดออรินจิลงไปผัดประมาณ 1 นาที 
ตามด้วยไส้กรอก ผัดต่ออีก 1 นาที

2. ปรุงรสด้วยพริกไทยด้า เกลือ และ น้้าตาลทรายแดง ใส่กระเทียม และ
พริกจินดาลงไปผัดเล็กน้อย

3. ตักเส้นพาสต้าลงไป พร้อมน้้าต้มเส้นเล็กน้อย ผัดให้เข้ากัน 
ใสพ่าสลีย์ เคล้าให้พอเข้ากัน 

4. ตักใส่จานเสิร์ฟ โรยหน้าด้วยพาเมซานชีส

วธีิท า Olio pasta

หน้าหลัก


