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วตัถุดบิ

อุปกรณ์การท า Beef bourguignon

 ช้อนตวง + ถ้วยตวง

 มีด + เขยีง

 กระทะ + ตะหลวิ  เตาไฟฟ้า

 เคร่ืองช่ังดิจิตอล

 หม้อ + ทัพพี

 ช้อนขนาดต่างๆ

 หม้อแรงดัน

 กระดาษรองอบ
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วัตถุดิบ Beef bourguignon (เนื้อตุ๋นสไตล์ฝรั่งเศส)

 เนื้อวัวน่องลาย 500 กรัม

วธีิท า

 ไวน์แดง 250 + 125 มิลลิลิตร

 น้้าสะอาด 1500 มิลลิลิตร

 มะเขือเทศเข้มข้น 1 ช้อนโต๊ะ

 แป้งอเนกประสงค์ 2 ช้อนโต๊ะ

 เนย 1 ช้อนโต๊ะ

 น้้าตาลทราย ½ ช้อนโต๊ะ

 หอมใหญ่ 60 กรัม

 เกลือ 2 ช้อนชา

 แครอท 100 กรัม

 มันฝรั่ง 100 กรัม

 พารส์ลีย์ ส้าหรับโรยตกแต่ง

 น้้ามันร้าข้าว

 เส้นพาสต้า ส้าเร็จรูป
 กระเทียม 5 กลีบ

 พริกไทยด้า

 โรสแมรี่



ซอสมะเขือเทศ

วตัถุดบิ
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ซอสพริก

วตัถุดบิ

วัตถุดิบ Beef bourguignon



ขิง

วตัถุดบิ

วัตถุดิบ Beef bourguignon



ขิง

วตัถุดบิ

วัตถุดิบ Beef bourguignon



ขิง

วตัถุดบิ

วัตถุดิบ Beef bourguignon



ขิง

วตัถุดบิ

วัตถุดิบ Beef bourguignon



ขิง

วตัถุดบิ

วัตถุดิบ Beef bourguignon



ขิง

วตัถุดบิ

วัตถุดิบ Beef bourguignon



ขิง

วตัถุดบิ

วัตถุดิบ Beef bourguignon



ขิง

วตัถุดบิ

วัตถุดิบ Beef bourguignon



วตัถุดบิ

วัตถุดิบ Beef bourguignon



วตัถุดบิ

วัตถุดิบ Beef bourguignon



วตัถุดบิ

วัตถุดิบ Beef bourguignon



วตัถุดบิ

วัตถุดิบ Beef bourguignon



วตัถุดบิ

วัตถุดิบ Beef bourguignon



วตัถุดบิ

วัตถุดิบ Beef bourguignon



วตัถุดบิ

วัตถุดิบ Beef bourguignon



1. หั่นเนื้อเป็นลูกเต๋า 
2. ปอกหอมใหญ่ มันฝรั่ง แครอท

เตรียมวัตถุดิบ Beef bourguignon (เนื้อตุ๋นสไตล์ฝรั่งเศส)

วธีิท า 



1. หั่นเน้ือวัวเป็นช้ินขนาดพอดีค้า ซับให้แห้ง ใส่น้้ามันร้าข้าวลงในหม้อ น้าเนื้อลงไปจ่ีจนมีสี
น้้าตาลสวย
2. ใส่มะเขือเทศเข้มข้น แล้วโรยแป้งอเนกประสงค์ลงไป ผัดประมาณ 1 นาที
3. เทไวน์แดงลงไป 250 มิลลิลิตร เค่ียวจนงวดลง เติมน้้าสะอาด ปรุงรสด้วยเกลือ น้้าตาลทราย
4. พอเดือด ให้ลดไฟเบาลงเป็นเวลา 1 ½ - 2 ชั่วโมง หรือจนกว่าเนื้อจะนุ่ม (หรือใช้หม้อแรงดัน
เป็นเวลา 30 นาท)ี
5. ใส่หอมใหญ่ แครอท และมันฝรั่งลงไป ตุ๋นต่ออีก 30 นาที
6. เมื่อครบเวลา ให้เปิดฝาหม้อ ใส่ไวน์ที่เหลือลงไปแล้วเร่งไฟ เค่ียวจนซอสข้นได้ที่ ใส่เนยลงไป 
แต่งหน้าด้วยพาร์สลีย์

วิธีท้า Beef bourguignon (เนื้อตุ๋นสไตล์ฝรั่งเศส)

หน้าหลกั


