


การประกอบอาหารตะวนัตก

รีซอตโตเห็ด
[31] บันทึกวดิโีอวนัที่ 13/01/64ศรคมฐ์ แก้วเสมอตา (เชฟราม) 



วตัถุดบิ รีซอตโตเห็ด

 หอมใหญ่ 1 หัว

 เซอรารี่ (Celery) 1 ต้น

 น ้ามันมะกอก 2 ช้อนโต๊ะ

 ไวนข์าว 1/3  ถ้วย

เมนู อุปกรณ์

 เกลือ 1/8 ช้อนชา 

 เนยจืด 2 ช้อนโต๊ะ 

 เห็ดกระดุม 500 กรัม

 เห็ดนางฟ้า 100 กรัม

 ข้าวรีซอตโต 1 ½ ถ้วย 

 พาร์สลีย์ (Parsley) 1/3 ถ้วย

 พามีซานชีส 1/3 ถ้วย 

 เบคอน 100 กรัม

 โครงไก่ 1 ตัว
 พริกไทยด้า ¼ ช้อนชา

 น ้าเปล่า
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เมนู วัตถุดิบ

หอม
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น ำ้มนัมะกอก
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ไวนข์ำว
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เกลือ



วตัถุดบิ รีซอตโตเห็ด

เมนู วัตถุดิบ
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เห็ดกระดุม
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เหด็นางฟ้า



ขา้วรีซอตโต
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พำรส์ลีย์ (Parsley)
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พำมีซำนชีส 
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อปุกรณ์  รีซอตโตเห็ด

 กระทะ + ตะหลิว

 เขียง + มีด

 ชามผสม

 เตาไฟฟ้า

วิธีท้า

 ที่คีบ

 ช้อนขนาดต่างๆ

 หม้อ + ทัพพี
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วธีิท า  รีซอตโตเห็ด

หน้าหลัก

1. ท้าน ้าซุป โดยการน้าโครงไก่ไปต้มในหม้อ รอจนน ้าเดือด หมั่นคอยตักฟองออก
2. ตั งกระทะไฟแรง ใส่น ้ามันมะกอก ตามด้วยเบคอนและไขมันไก่เพ่ือเพ่ิมความหอม เจียวให้พอ
เหลือง 
3. ผัดหอมใหญ่กับเซอรารี่จนสุกพอนิ่ม ใส่เห็ดกระดุมและเห็ดนางฟ้า (หั่นบางๆ) รอจนเห็ดสลด 
ตามด้วยไวน์ขาว ผัดจนงวด
4. น้าข้าวข้าวรีซอตโตลงผัดให้เม็ดข้าวเหลือง 
5. ปรุงรสโดยใช้ไวน์ขาว ใส่เกลือเล็กน้อย ใส่พริกไทยด้า ตามด้วยน ้าซุปไก่ ค่อยๆเติมทีละน้อย 
ผัดไปเร่ือยๆ รอให้ข้าวดูดซับน ้าซุป
6. โรยพามีซานชีส และพาสลี่ย์สับ ผัดจนเข้ากัน


