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อกเป็ดซอสน้ําผึง้ (Duck Breasts with Honey) วันน้ีแอดเชอริลจะนําเสนอเมนูเมนคอรส นัน่คืออกเป็ดซอส
น้ําผึ้ง มากับซอสน้ําผึ้งหวานหอม กําลังดี สีสวยนารับประทาน อกเป็ดนุมชุมฉ่ํา อรอยนุมเคีย้วเพลินทุกคํา เน้ือนุม
นวลชวนฝัน หนังกรุบกรอบ อรอยเด็ด รสชาติไมเป็นสองรองใคร ลองทําตามวิธีทํานะคะ รับรองวาทําตามไดไมยาก
แอดเชอริลรับประกันความอรอยระดับ 5 ดาวคะ ไปเริ่มความอรอยกันคะ มาทําเมนูน้ีกัน มาทําอกเป็ดซอสน้ําผึ้งกัน
ไปลองทําของอรอยๆ กินกันคะ มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไป
กับเมนูอกเป็ดซอสน้ําผึ้งกันเลยคะ

สูตรอกเป็ดซอสน้ําผึง้
อกเป็ด 2 ชิน้

หอมใหญ 50 กรัม

กระเทียม 1 กลีบกิ่ง

https://italiorecipe.com/%e0%b8%ad%e0%b8%81%e0%b9%80%e0%b8%9b%e0%b9%87%e0%b8%94%e0%b8%8b%e0%b8%ad%e0%b8%aa%e0%b8%99%e0%b9%89%e0%b8%b3%e0%b8%9c%e0%b8%b6%e0%b9%89%e0%b8%87-duck-breasts-with-honey/
https://italiorecipe.com/%e0%b8%ad%e0%b8%81%e0%b9%80%e0%b8%9b%e0%b9%87%e0%b8%94%e0%b8%8b%e0%b8%ad%e0%b8%aa%e0%b8%99%e0%b9%89%e0%b8%b3%e0%b8%9c%e0%b8%b6%e0%b9%89%e0%b8%87-duck-breasts-with-honey/
https://italiorecipe.com/%e0%b8%ad%e0%b8%81%e0%b9%80%e0%b8%9b%e0%b9%87%e0%b8%94%e0%b8%8b%e0%b8%ad%e0%b8%aa%e0%b8%99%e0%b9%89%e0%b8%b3%e0%b8%9c%e0%b8%b6%e0%b9%89%e0%b8%87-duck-breasts-with-honey/


สูตรอกเป็ดซอสน้ําผึง้
น้ําผึ้ง 3 ชอนโตะ

โรสแมรี่(ตามชอบ)

ใบเสจ (ตามชอบ)

ใบกระวาน(ตามชอบ)

พริกไทย (ตามชอบ)

วิธีทําอกเป็ดซอสน้ําผึง้
1. เปิดเตาอบที่ 350 องศาฟาเรนไฮต (180 องศาเซลเซียส)

2. บัง้สวนหนังและไขมันบนอกเป็ดแตละชิน้ โดยไมตองหัน่เป็นชิน้ๆ และแตงรสดวยเกลือและพริกไทย ตัง้
กระทะใหรอนและเซียเป็ดโดยควํ่าดานหนังลงนายกระทะกอนจนกรอบ พักอกเป็ดลงในถาดอบ ใสกระเทียม
หอมใหญ และสมุนไพรลงไป อบประมาณ 10 นาที อกเป็ดควรจะยังนุมและยังมีสีชมพูอยูดานใน

3. พักไวสักครูตอจากนัน้หอดวยกระดาษฟอยลกอนหัน่

4. ตักไขมันออกจากถาดอบแลวเติมน้ําผึ้ง เคี่ยวใหไดความเขมขนของซอสตามตองการ กรองซอสผานตะแก
รง

5. เสิรฟอกเป็ดราดซอสน้ําผึ้ง อันหวานหอม ทานใหอรอยนะคะ
ขอขอบคุณขอมูล – คุณ rosalynth จาก www.rosalynth.com

วัตถุดิบอกเป็ดซอสน้ําผึง้
อกเป็ด

https://italiorecipe.com/www.rosalynth.com
https://italiorecipe.com/category/main-course/


อกเป็ด เลือกซื้อเป็ด ควรเลือกเป็ดตัวที่อวน เน้ือไมซีด เน้ือที่อกตองหนา ไมมีรอยชํ้า หนังสีขาว เพราะถาหนัง
เป็ดมีสีแดงคลํ้าแสดงวา เป็นเป็ดที่แชเย็นมานาน ซึ่งวิธีการสังเกตดูวาเป็นเป็ดแกหรือเป็ดออน ดูไดจากจาก
ปากและตีนเป็ด ถาปากและตีนของเป็ดเป็นสีเหลือง แสดงวาเป็นเป็ดออน แตถาเป็นเป็ดแกตีนจะมีสีดํา

หอมใหญ

หอมใหญ ชวยลดการอุดตันไขมันในเสนเลือด ลดคลอเลสเตอรอลในเลือด ชวยเพิ่มไขมันชนิดดี (HDL: High-
density lipoproteins) และชวยทําหน าที่ป องกันโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน สารกํามะถันในหอมใหญชวย
ยับยัง้การกอตัวของเซลลมะเร็ง เมื่อตําผสมกับเหลาเล็กน อยแลวนํามาพอก จะลดการอักเสบอาการบวมได

กระเทียม

กระเทียม หัวของกระเทียมเป็นทัง้เครื่องเทศ (spice) และสมุนไพร (herb) ที่มีสารประกอบที่มีกํามะถันเป็น
องคประกอบในปริมาณมาก ทําใหกระเทียมมีกลิ่นรสเฉพาะตัว ใชปรุงอาหาร (cooking) หลายชนิด ทัง้ ตม ผัด
น้ําพริกแกง ทอด และยังใชเป็นวัตถุดิบนํามาแปรรูป (food processing) เพื่อการถนอมอาหารและเพิ่มมูลคา
เป็นผลิตภัณฑหลายชนิด กระเทียมมีกรดแอมิโน อารจินีน (arginine) oligosaccharides, flavonoid, and
selenium ซึ่งมีประโยชนตอสุขภาพ กระเทียม ใชในการปรุงอาหาร (cooking) หลายชนิด ทัง้การผัด การทอด
การตม การตุน เป็นสวนประกอบของอาหาร เชน น้ําพริกแกงชนิดตางๆ เชน น้ําพริกแกงแดง น้ําพริกแกง
เขียวหวาน น้ําพริกแกงแพนง น้ํายาขนมจีน น้ําพริกกะปิ

พริกไทย

พริกไทย ดีตองที่จังหวัดจันทบุรี หอมอรอย ถาเป็นพริกไทยเมล็ดสดๆ คัว่และนํามาตําสดๆจะหอมหวล เพิ่ม
รสชาติไดมากขึ้น



http://www.rosalynth.com

