
ทารตเล็ท มันฝรั่งและเบคอน Potato and
Bacon Tartlets เมนูเด็ดประจําบาน

ทารตเล็ท มันฝรั่งและเบคอน Potato and Bacon Tartlets เมนูเด็ดประจําบาน

ทารตเล็ท มันฝรั่งและเบคอน (Potato and Bacon Tartlets) แอดฟรานเชสกาจะมาชวนทําเมนูเรียกน้ํายอย
นัน่คือทารตเล็ท มันฝรัง่และเบคอน แป งพัฟเพรสทรี ที่อบดีกรุบกรอบ เขากันไดดีกับมันฝรัง่ หอมนมเนย ทําจาก
ตัดรสเค็มดวบปานเชสตา และหอมละมุนดวยโรสแมรี่ สูตรเด็ดประจําครอบครัว รับรองใครมาชิมตองติดใจ ลอง
ทําตามวิธีทํานะคะ รับรองวาทําตามไดไมยาก แอดฟรานเชสการับประกันความประทับใจคะ เกริ่นความนากินมาซัก
พัก ไปลุยกันเลยคะ มาทําทารตเล็ท มันฝรัง่และเบคอนกัน เมนูน้ีอาจเป็นเมนูซิกเนเจอร ของเพื่อนๆก็ได มาคะ
ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูทารตเล็ท มันฝรัง่และเบคอน
กันเลยคะ

สูตรทารตเล็ท มันฝรั่งและเบคอน
แป งพัฟเพสตรี้ 120 กรัม

แพนเชตตา 50 กรัม

มันฝรัง่ 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/


สูตรทารตเล็ท มันฝรั่งและเบคอน
นม 1/2 ถวย

ไข 1 ฟอง

โรสแมรี่ (สับละเอียด) 1 ชอ

เกลือและพริกไทย (สําหรับปรุงรส)

วิธีทําทารตเล็ท มันฝรั่งและเบคอน
1. ตมมันฝรัง่ ปอกเปลือก ใสลงในหมอที่มีน้ําเกลือ คอยตมจนนุมแตไมเละ ใชเวลาราวๆ 15 นาที สะเด็ดน้ํา
พักใหเย็น ปอกเปลือก ตอจากนัน้หัน่เป็นลูกเตาหรือหัน่เป็นแวน

2. เปิดเตาอบที่ 350 ° F (180 ° C) บนพื้นผิวโตะที่เรียบและสะอาด รีดแป งพัฟใหมีความหนา 2 มม. (1/12
น้ิว) ตัดเป็นสี่ชิน้เทาๆ กัน

3. วางแมพิมพทารตสี่ชิน้ดวยพัฟเพสตรี้ แลวใสแพนเคกและมันฝรัง่ลงในพิมพ วางแมพิมพบนแผนอบ

4. ในชาม ตีไขพรอมกับนม เกลือ พริกไทย และโรสแมรี่ เทสวนผสมลงในพิมพทารตและอบราว 15 นาที

5. เสริฟตอนรอนๆ จะอรอยมากเลยคะ ขอใหมีความสุขกับทารตเล็ท มันฝรัง่และเบคอน ทานใหอรอยนะคะ
 

เคล็ดลับอิตาลิโอ เรสซิพี

หากไมมีแฮมปานเชสตา สามารถใชเบคอนทดแทนไดนะคะ

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ 100greatItalianRecipe จาก www.100greatItalianRecipe.com

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


วัตถุดิบทารตเล็ท มันฝรั่งและเบคอน
แป งพัฟเพสตรี ้

แป งพัฟเพสตรี้ แป งพาย (อังกฤษ: pastry) เป็นแป งโด (dough) ที่ทํามาจากแป ง, น้ํา และเนยขาวที่อาจถูก
ทําใหมีรสชาติหรือทําใหหวาน จานแป งพายทัว่ไปมักมีพาย, ทารต, กิช, ครัวซ็อง และแพสตี แป งพายมีสัดสวน
ไขมันมากกวาขนมปังมาก จึงมีลักษณะรวนกรอบ แป งพายที่ดีตองเบา เน้ือไมแนน และมีสวนประกอบของไข
มันอยูมาก ทวาก็ตองแข็งพอที่จะรับน้ําหนักของไสพายได

แพนเชตตา

แพนเชตตา (Pancetta) เป็นเน้ือหมูแปรรูปเชนเดียวกับโพรชูตโต (Prosciutto) แตทําจากสวนหมูสามชัน้
นําไปหมักดวยเกลือและเครื่องเทศ เชน ลูกจันทน พริกไทย เฟนเนล และกระเทียม แลวตากใหแหงเป็น
เดือนๆ แพนเชตตามีสองแบบ คือ มวนขดเป็นแทงกลมแลวนํามาสไลซเป็นแผนบางๆรับประทานเป็นอาหาร
เรียกน้ํายอย แบบที่สองเป็นแผนตรง ลักษณะเหมือนเบคอนที่ยังไมไดสไลซ นิยมนํามาปรุงอาหารเพื่อให
อาหารมีรสชาติเขมขนขึ้น

http://www.rosalynth.com

