
[63] บันทึกวดิโีอวนัที่ 27/01/64

การประกอบอาหารตะวนัตก

Egg yolk Ravioli White Cream sauce  
(ราวโิอลีไ่ข่แดงไวท์ครีมซอส)

นายสุชาติ ใจฉ ่า  (เชฟบอล)



อปุกรณ์  ราวโิอลีไ่ข่แดงไวท์ครีมซอส

 หม้อ + ทัพพี

 เขียง + มีด
 ชามผสม + ไม้พาย

 เตาไฟฟ้า

วัตถุดิบ

 ช้อนขนาดต่างๆ

 กระทะ + ตะหลิว
 ช้อนตวง + ถ้วยตวง

 ที่คีบ
 ตะแกรง

 Ring cutter

 ตะกร้อมือ
 ที่ขูดชีท

 ที่นวดแป้ง



เมนู อุปกรณ์

อปุกรณ์  ราวโิอลีไ่ข่แดงไวท์ครีมซอส
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ทวสิเซอร์
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วตัถุดบิ ราวโิอลีไ่ข่แดงไวท์ครีมซอส

วัตถุดิบ (ต่อ)

 พริกไทยด า 

 ไข่ไก่

 แป้งสาลีอเนกประสงค์

 ผักโขม

 ไข่แดง (ไข่ไก่)

 พาร์มีซานชีส

 เชดด้าชีส

 น  าซุปผัก 

 เนยสดชนิดจืด 

 เห็ดแชมปิญอง



วิธีท า

 ผงลูกจันทน์ 

 ใบเสจสด 

 น  าเปล่า

 เกลือ 

วตัถุดบิ ราวโิอลีไ่ข่แดงไวท์ครีมซอส

 Cooking cream



เมนู วัตถุดิบ

วตัถุดบิ ราวโิอลีไ่ข่แดงไวท์ครีมซอส



สาหรา่ยคอมบุ
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ริคอตตา้ชีส

เมนู วัตถุดิบ เชดด้าชีส

วตัถุดบิ ราวโิอลีไ่ข่แดงไวท์ครีมซอส
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วตัถุดบิ ราวโิอลีไ่ข่แดงไวท์ครีมซอส



ซุปผกั

เมนู วัตถุดิบ

วตัถุดบิ ราวโิอลีไ่ข่แดงไวท์ครีมซอส
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ใบเสจ

เมนู วัตถุดิบ

วตัถุดบิ ราวโิอลีไ่ข่แดงไวท์ครีมซอส



ใบเสจ

เมนู วัตถุดิบ
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ใบเสจ
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ใบเสจ
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ใบเสจ
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ใบเสจ

เมนู วัตถุดิบ

วตัถุดบิ ราวโิอลีไ่ข่แดงไวท์ครีมซอส



เมนู วัตถุดิบ(ต่อ)

วตัถุดบิ ราวโิอลีไ่ข่แดงไวท์ครีมซอส



เตรียมวตัถุดบิ ราวโิอลีไ่ข่แดงไวท์ครีมซอส

วิธีท า

1. ท ำเส้นพำสต้ำโดยใช้แป้งสำลี อัตรำส่วน แป้งสี 300 กรัมต่อ ไข่ไก่เบอร์2 3 ใบ
2. น ำผักโขมไปละลำยน  ำแข็งและน ำไปผัดกับเนยและใบเสจ เกลือ ผงลูกจันทน์ พริกไทยด ำ ปรุง
รสด้วยเกลือ และใส่พำเมซำนชีส ใส่ถุงบีบแล้วน ำไปแช่ตู้เย็น



หน้าหลัก

1. ผสมแป้งทั ง 2 ชนิดเข้ำด้วยกันในอ่ำงผสม ท ำแอ่งไว้ตรงกลำงแป้ง ใส่ไข่ไก่ลงไปใช้ส้อมตีให้แตกเบำๆ ค่อยๆ วนส้อมปำด
แป้งผสมกับไข่ไปรอบๆ จนหมด น ำแป้งมำนวดจนเนื อเนียน 
2. ห่อแป้งด้วยผ้ำชื นหรือคลุมโดยพลำสติกถนอมอำหำร พักไว้ 30 นำที 
3. ท ำไส้โดยต้มผักโขมพอนิ่ม กรองน  ำออกแล้วบีบจนแห้ง สับผักโขมให้ละเอียด ผสมกับเชดด้ำชีสและไข่แดง ปรุงรสด้วย
เกลือป่น พริกไทยป่น และ ผงลูกจันทน์อย่ำงละเล็กน้อย 
4. น ำแป้งมำรีดให้บำงประมำณ 1/8  นิ ว ใช้พิมพ์กลมตัดเป็นแผ่นวงกลม บีบไส้ไว้ตรงกลำงแผ่นให้เป็นรูปโดนัท น ำไข่แดงที่
เตรียมไว้วำงตรงกลำงขอโดนัท ทำขอบแป้งด้วยน  ำบำงๆ ประกบด้วยแผ่นแป้งอีกหนึ่งแผ่น กดขอบให้สนิทอย่ำให้มี
ฟองอำกำศ 
5. ตั งน  ำเปล่ำให้เดือดใส่เกลือป่นลงไป ใส่รำวิโอลีลงไปต้มพอสุก 2-3 นำที ตักขึ นใส่ตะแกรง 
6. ท ำซอสโดย ตั งกระทะใส่น  ำซุปผักลงไปเล็กน้อย ใส่เนยสด และใบเสจสดลงไปพอเนยละลำย ใส่รำวิโอลีลงไปคลุก เติมน  ำ
ต้มแป้งลงไปเล็กน้อย คนให้ซอสข้นเล็กน้อย ยกออกจำกเตำแล้วโรยด้วยพำร์มีซำนชีสขูด พอชีสละลำยจัดใส่จำนเสิร์ฟทันที

วธีิท า ราวโิอลีไ่ข่แดงไวท์ครีมซอส


