
อก​เป็ด​ซอส​น้ําผึง้ Duck Breasts with Honey
อรอย​มาก​หนัก​เครื่อง​เนนๆ

อก​เป็ด​ซอส​น้ําผึง้ Duck Breasts with Honey อรอย​มาก​หนัก​เครื่อง​เนนๆ

อก​เป็ด​ซอส​น้ําผึง้ (Duck Breasts with Honey) วัน​น้ี​แอด​เชอ​ริ​ลจะ​นําเสนอ​เมนู​เมน​คอรส​ นัน่​คือ​อก​เป็ด​ซอส
น้ําผึ้ง​ มา​กับ​ซอส​น้ําผึ้ง​หวาน​หอม​ กําลัง​ดี​ สี​สวย​นา​รับ​ประ​ทา​น ​อก​เป็ด​นุม​ชุม​ฉ่ํา อรอย​นุม​เคีย้ว​เพลิน​ทุก​คํา เน้ือ​นุม
นวล​ชวน​ฝัน​ หนัง​กรุบ​กร​อบ​ อรอย​เด็ด​ รสชาติ​ไม​เป็น​สอง​รอง​ใคร​ ลอง​ทําตาม​วิธี​ทํานะ​คะ​ รับรอง​วา​ทําตาม​ได​ไม​ยาก​
แอด​เชอ​ริ​ลรับ​ประกัน​ความ​อรอย​ระ​ดับ​ 5 ดาว​คะ​ ไป​เริ่ม​ความ​อรอย​กัน​คะ​ มา​ทําเมนู​น้ี​กัน​ มา​ทําอก​เป็ด​ซอส​น้ําผึ้ง​กัน​
ไป​ลอง​ทําของ​อรอยๆ​ กิน​กัน​คะ​ 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​อก​เป็ด​ซอส​น้ําผึ้ง​กัน​เลย​คะ

สูตร​อก​เป็ด​ซอส​น้ําผึง้
อก​เป็ด 2 ชิน้

หอม​ใหญ 50 กรัม

กระ​เที​ยม 1 กลีบ​กิ่ง
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สูตร​อก​เป็ด​ซอส​น้ําผึง้
น้ําผึ้ง 3 ชอน​โตะ

โรส​แมรี่​(ต​ามชอบ​)

ใบ​เส​จ (ตาม​ชอบ​)

ใบ​กระวาน​(ต​ามชอบ​)

พริก​ไทย​ (ตาม​ชอบ​)

วิธี​ทําอก​เป็ด​ซอส​น้ําผึง้
1.​ เปิด​เตา​อบ​ที่​ 350 องศา​ฟาเรนไฮต​ (180 องศา​เซลเซียส​)

2.​ บัง้​สวน​หนัง​และ​ไข​มัน​บน​อก​เป็ด​แตละ​ชิน้​ โดย​ไม​ตอง​หัน่​เป็น​ชิน้ๆ​ และ​แตง​รส​ดวย​เกลือ​และ​พริก​ไทย​ ตัง้
กระทะ​ให​รอน​และ​เซี​ยเป็ด​โดย​ควํ่าดาน​หนัง​ลงนา​ยก​ระ​ทะ​กอน​จน​กร​อบ​ พัก​อก​เป็ด​ลง​ใน​ถาด​อบ​ ใส​กระ​เทียม​
หอม​ใหญ​ และ​สมุนไพร​ลง​ไป​ อบ​ประ​มา​ณ 10 นา​ที​ อก​เป็ด​ควร​จะ​ยัง​นุม​และ​ยัง​มี​สีชมพู​อยู​ดาน​ใน

3.​ พัก​ไว​สัก​ครู​ตอ​จาก​นัน้​หอ​ดวย​กระดาษ​ฟอยล​กอน​หัน่

4.​ ตัก​ไข​มัน​ออก​จาก​ถาด​อบ​แลว​เติม​น้ําผึ้ง​ เคี่ยว​ให​ได​ความ​เขม​ขน​ของ​ซอส​ตาม​ตอง​การ​ กรอง​ซอส​ผาน​ตะ​แก
รง

5.​ เสิรฟ​อก​เป็ด​ราด​ซอส​น้ําผึ้ง​ อัน​หวาน​หอม​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ
ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ rosalynth จาก​ www.rosalynth.com

วัตถุดิบ​อก​เป็ด​ซอส​น้ําผึง้
อก​เป็ด

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


อก​เป็ด​ เลือก​ซื้อ​เป็ด​ ควร​เลือก​เป็ด​ตัว​ที่​อวน​ เน้ือ​ไม​ซีด​ เน้ือที่​อก​ตอง​หนา​ ไมมี​รอย​ชํ้า หนัง​สี​ขาว​ เพราะ​ถา​หนัง
เป็ด​มี​สี​แดง​คลํ้าแสดง​วา​ เป็น​เป็ด​ที่​แช​เย็น​มา​นา​น ​ซึ่ง​วิธี​การ​สังเกต​ดู​วา​เป็น​เป็ด​แก​หรือ​เป็ด​ออน​ ดู​ได​จาก​จาก
ปาก​และ​ตีน​เป็ด​ ถา​ปาก​และ​ตีน​ของ​เป็ด​เป็น​สี​เห​ลือ​ง แสดง​วา​เป็น​เป็ด​ออน​ แต​ถา​เป็น​เป็ด​แก​ตีน​จะ​มี​สีด​ํา

หอม​ใหญ

หอม​ใหญ​ ชวย​ลด​การ​อุด​ตัน​ไข​มัน​ใน​เสน​เลือด​ ลด​คลอ​เลสเต​อร​อลใน​เลือด​ ชวย​เพิ่ม​ไข​มัน​ชนิด​ดี (HDL: High-
density lipoproteins) และ​ชวย​ทําหน าที่​ป องกัน​โรค​หลอด​เลือด​หัวใจ​อุด​ตัน​ สาร​กํามะถัน​ใน​หอม​ใหญ​ชวย
ยับยัง้​การ​กอ​ตัว​ของ​เซลล​มะ​เร็ง​ เมื่อ​ตําผสม​กับ​เหลา​เล็ก​น อย​แลว​นํามา​พอก​ จะ​ลด​การ​อักเสบ​อาการ​บวม​ได

กระ​เที​ยม

กระ​เทียม​ หัว​ของ​กระเทียม​เป็น​ทัง้​เครื่อง​เทศ (spice) และ​สมุน​ไพร (herb) ที่​มี​สารประกอบ​ที่​มี​กํามะถัน​เป็น
องค​ประกอบ​ใน​ปริมาณ​มาก​ ทําให​กระเทียม​มี​กลิ่น​รส​เฉพาะ​ตัว​ ใช​ปรุง​อา​หาร (cooking) หลาย​ชนิด​ ทัง้​ ตม​ ผัด​
น้ําพริก​แกง​ ทอด​ และ​ยัง​ใช​เป็น​วัตถุดิบ​นํามา​แปร​รูป (food processing) เพื่อ​การ​ถนอม​อาหาร​และ​เพิ่ม​มูล​คา​
เป็น​ผลิตภัณฑ​หลาย​ชนิด​ กระเทียม​มี​กรด​แอ​มิ​โน​ อา​รจิ​นีน (arginine) oligosaccharides, flavonoid, and
selenium ซึ่ง​มี​ประโยชน​ตอ​สุข​ภาพ​ กระ​เทียม​ ใช​ใน​การ​ปรุง​อา​หาร (cooking) หลาย​ชนิด​ ทัง้​การ​ผัด​ การ​ทอด​
การ​ตม​ การ​ตุน​ เป็น​สวน​ประกอบ​ของ​อา​หาร​ เชน​ น้ําพริก​แกง​ชนิด​ตางๆ​ เชน​ น้ําพริก​แกง​แดง​ น้ําพริก​แกง
เขียว​หวา​น ​น้ําพริก​แกง​แพ​นง​ น้ํายา​ขนม​จี​น ​น้ําพริก​กะ​ปิ

พริก​ไทย

พริก​ไทย​ ดี​ตอง​ที่​จังหวัด​จันทบุรี​ หอม​อรอย​ ถา​เป็น​พริก​ไทย​เมล็ด​สดๆ​ คัว่​และ​นํามา​ตําสดๆ​จะ​หอม​หวล เพิ่ม
รสชาติ​ได​มาก​ขึ้น



http://www.rosalynth.com

