
ทา​รตเล็ท มัน​ฝรั่ง​และ​เบคอน Potato and
Bacon Tartlets เมนู​เด็ด​ประจําบา​น

ทา​รตเล็ท มัน​ฝรั่ง​และ​เบคอน Potato and Bacon Tartlets เมนู​เด็ด​ประจําบา​น

ทา​รตเล็ท มัน​ฝรั่ง​และ​เบคอน (Potato and Bacon Tartlets) แอด​ฟราน​เชสกาจะ​มา​ชวน​ทําเมนู​เรียก​น้ํายอย​
นัน่​คือ​ทา​รตเล็ท มัน​ฝรัง่​และ​เบคอน​ แป ง​พัฟ​เพ​รส​ทรี​ ที่​อบ​ดี​กรุบ​กร​อบ​ เขา​กัน​ได​ดี​กับ​มัน​ฝรัง่​ หอม​นม​เนย​ ทําจาก
ตัด​รส​เค็ม​ดวบปาน​เชสตา และ​หอม​ละมุน​ดวย​โรส​แมรี่​ สูตร​เด็ด​ประจําครอบ​ครัว​ รับรอง​ใคร​มา​ชิม​ตอง​ติด​ใจ​ ลอง
ทําตาม​วิธี​ทํานะ​คะ​ รับรอง​วา​ทําตาม​ได​ไม​ยาก​ แอด​ฟราน​เชสการับ​ประกัน​ความ​ประทับ​ใจ​คะ​ เกริ่น​ความ​นา​กิน​มา​ซัก
พัก​ ไป​ลุย​กัน​เลย​คะ​ มา​ทําทา​รตเล็ท มัน​ฝรัง่​และ​เบคอน​กัน​ เมนู​น้ี​อาจ​เป็น​เมนู​ซิก​เนเจอร​ ของ​เพื่อน​ๆก็​ได​ มา​คะ​
ดาวนโหลด​สูตร​ มือขวา​ควง​ตะ​หลิว​ มือ​ซาย​จับ​กระ​ทะ​ สาว​เทา​กาว​เขา​ครัว​ไป​กับ​เมนู​ทา​รตเล็ท มัน​ฝรัง่​และ​เบคอน
กัน​เลย​คะ

สูตร​ทา​รตเล็ท มัน​ฝรั่ง​และ​เบคอน
แป ง​พัฟ​เพส​ตรี้ 120 กรัม

แพน​เชตตา 50 กรัม

มัน​ฝรัง่ 250 กรัม

https://italiorecipe.com/%e0%b8%97%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%95%e0%b9%80%e0%b8%a5%e0%b9%87%e0%b8%97-%e0%b8%a1%e0%b8%b1%e0%b8%99%e0%b8%9d%e0%b8%a3%e0%b8%b1%e0%b9%88%e0%b8%87%e0%b9%81%e0%b8%a5%e0%b8%b0%e0%b9%80%e0%b8%9a/
https://italiorecipe.com/%e0%b8%97%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%95%e0%b9%80%e0%b8%a5%e0%b9%87%e0%b8%97-%e0%b8%a1%e0%b8%b1%e0%b8%99%e0%b8%9d%e0%b8%a3%e0%b8%b1%e0%b9%88%e0%b8%87%e0%b9%81%e0%b8%a5%e0%b8%b0%e0%b9%80%e0%b8%9a/
https://italiorecipe.com/%e0%b8%97%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%95%e0%b9%80%e0%b8%a5%e0%b9%87%e0%b8%97-%e0%b8%a1%e0%b8%b1%e0%b8%99%e0%b8%9d%e0%b8%a3%e0%b8%b1%e0%b9%88%e0%b8%87%e0%b9%81%e0%b8%a5%e0%b8%b0%e0%b9%80%e0%b8%9a/
https://italiorecipe.com/%e0%b8%97%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%95%e0%b9%80%e0%b8%a5%e0%b9%87%e0%b8%97-%e0%b8%a1%e0%b8%b1%e0%b8%99%e0%b8%9d%e0%b8%a3%e0%b8%b1%e0%b9%88%e0%b8%87%e0%b9%81%e0%b8%a5%e0%b8%b0%e0%b9%80%e0%b8%9a/


สูตร​ทา​รตเล็ท มัน​ฝรั่ง​และ​เบคอน
นม 1/2 ถวย

ไข 1 ฟอง

โรส​แมรี่​ (สับ​ละ​เอียด​) 1 ชอ

เกลือ​และ​พริก​ไทย​ (สําหรับ​ปรุง​รส)

วิธี​ทําทา​รตเล็ท มัน​ฝรั่ง​และ​เบคอน
1.​ ตม​มัน​ฝรัง่​ ปอก​เปลือก​ ใส​ลง​ใน​หมอ​ที่​มี​น้ําเก​ลือ​ คอย​ตม​จน​นุม​แต​ไม​เละ​ ใช​เวลา​ราว​ๆ 15 นา​ที​ สะเด็ด​น้ํา
พัก​ให​เย็น​ ปอก​เปลือก​ ตอ​จาก​นัน้​หัน่​เป็น​ลูกเตา​หรือ​หัน่​เป็น​แวน

2.​ เปิด​เตา​อบ​ที่ 350 ° F (180 ° C) บน​พื้น​ผิว​โตะ​ที่​เรียบ​และ​สะ​อาด​ รีด​แป ง​พัฟ​ให​มี​ความ​หนา​ 2​ มม.​ (1/12
น้ิว​) ตัด​เป็น​สี่​ชิน้​เทา​ๆ กัน

3.​ วาง​แม​พิมพ​ทา​รตสี่​ชิน้​ดวย​พัฟ​เพส​ตรี้​ แลว​ใส​แพน​เคก​และ​มัน​ฝรัง่​ลง​ใน​พิมพ​ วาง​แม​พิมพ​บน​แผ​นอบ

4.​ ใน​ชาม​ ตี​ไข​พรอม​กับ​นม​ เกลือ​ พ​ริก​ไทย​ และ​โรส​แมรี่​ เท​สวน​ผสม​ลง​ใน​พิมพ​ทา​รตและ​อบ​ราว​ 15 นา​ที

5.​ เสริฟ​ตอน​รอนๆ​ จะ​อรอย​มาก​เลย​คะ​ ขอ​ให​มี​ความ​สุข​กับ​ทา​รตเล็ท มัน​ฝรัง่​และ​เบคอน​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ
 

เคล็ด​ลับ​อิตา​ลิ​โอ​ เรส​ซิ​พี

หาก​ไมมี​แฮม​ปาน​เชสตา สามารถ​ใช​เบคอน​ทดแทน​ได​นะ​คะ

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ 100greatItalianRecipe จาก​ www.100greatItalianRecipe.com

https://italiorecipe.com/www.100greatItalianRecipe.com
https://italiorecipe.com/category/appetizer/


วัตถุดิบ​ทา​รตเล็ท มัน​ฝรั่ง​และ​เบคอน
แป ง​พัฟ​เพส​ตรี ้

แป ง​พัฟ​เพส​ตรี้​ แป ง​พาย​ (อัง​กฤษ: pastry) เป็น​แป ง​โด (dough) ที่​ทํามา​จาก​แป ง​, น้ํา และ​เนย​ขาว​ที่​อาจ​ถูก
ทําให​มี​รสชาติ​หรือ​ทําให​หวา​น ​จาน​แป ง​พาย​ทัว่ไป​มัก​มี​พาย​, ทา​รต, กิช, ครัว​ซ็อง​ และ​แพ​สตี​ แป ง​พาย​มี​สัดสวน
ไข​มัน​มากกวา​ขนมปัง​มาก​ จึง​มี​ลักษณะ​รวน​กร​อบ​ แป ง​พาย​ที่​ดี​ตอง​เบา​ เน้ือ​ไม​แน​น ​และ​มี​สวน​ประกอบ​ของ​ไข
มัน​อยู​มาก​ ทวา​ก็​ตอง​แข็ง​พอที่​จะ​รับ​น้ําหนัก​ของ​ไส​พาย​ได

แพน​เชตตา

แพน​เชตตา (Pancetta) เป็น​เน้ือ​หมู​แปรรูป​เชน​เดียว​กับ​โพ​รชู​ตโต (Prosciutto) แต​ทําจาก​สวน​หมู​สาม​ชัน้
นําไป​หมัก​ดวย​เกลือ​และ​เครื่อง​เทศ​ เชน​ ลูก​จันทน​ พ​ริก​ไทย​ เฟนเนล และ​กระ​เทียม​ แลว​ตาก​ให​แหง​เป็น
เดือนๆ​ แพน​เชตตามี​สอง​แบบ​ คือ​ มวน​ขด​เป็น​แทง​กลม​แลว​นํามาส​ไลซเป็น​แผน​บาง​ๆรับ​ประทาน​เป็น​อาหาร
เรียก​น้ํายอย​ แบบ​ที่​สอง​เป็น​แผน​ตรง​ ลักษณะ​เหมือน​เบคอน​ที่​ยัง​ไม​ได​สไลซ นิยม​นํามา​ปรุง​อาหาร​เพื่อ​ให
อาหาร​มี​รสชาติ​เขม​ขน​ขึ้น

http://www.rosalynth.com

