
พาสตา chî sàrdi Pasta chî sàrdi

พาสตา chî sàrdi (Pasta Chî Sàrdi)

พาสตา chî sàrdi Pasta Chî Sàrdi หากเพื่อนๆ กําลังมองหาสูตรทีเด็ดของพาสตา chî sàrdi บิงโก…แอดมิ
นแอดมินยินดีดวยคะ มาถูกที่แลว ถูกตองแลวคะแอดมินขอนําเสนอพาสตา chî sàrdi สูตรดัง้เดิมสําหรับ Pasta chî
sàrdi ตามขอมูลของสถาบันอาหารแหงอิตาลี สูตรน้ีมีถิ่นกําเนิดในปาแลรโม ซิซิลี ลองจินตนาการถึงพาสตาสไตล
อิตาเลียน ซึ่งแอดมินลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย จะมีอะไรดีไปกวาน้ี เกริ่นมานานหิวแลว
มาทําพาสตา chî sàrdiเจาคะ อรอยเด็ดแสงออกปาด มาคะดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ
สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูพาสตา chî sàrdiกันเลยคะ

สูตรพาสตา chî sàrdi
พาสตา 400 กรัม (14 ออนซ) (ควรเป็น bucatini)

ปลาซารดีนสด 500 กรัม (18 ออนซ)

ยี่หราป า (wild funnel) 1 ชอ

1 หัวหอม

ปลากะตักสด 3 ตัว

ลูกเกดสีทอง 20 กรัม (4 ชอนชา)
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สูตรพาสตา chî sàrdi
ถัว่สน 20 กรัม (4 ชอนชา)

หญาฝรัน่ 1 ซอง (1 หยิก)

เกล็ดขนมปัง 30 กรัม (1 ออนซ)

น้ํามันมะกอกบริสุทธิ ์พิเศษ

เกลือและพริกไทยเพื่อลิม้รส
 

วิธีทําพาสตา chî sàrdi
ตมน้ําโดยใสเกลือเล็กน อย ในขณะเดียวกัน ทําความสะอาดฟันเนล เพิ่มฟันเนลลงในน้ําเดือดและปรุงอาหาร
เป็นเวลา 15 นาที

สะเด็ดน้ําและบีบฟันเนล แลวหัน่เป็นชิน้บางๆ 1-2 ซม. (1/2 – 1 น้ิว) ตรวจสอบใหแนใจวาไดเก็บน้ําปรุงอา
หารไว

สับหัวหอมและนําไปผัดในกระทะดวยน้ํามันมะกอกบริสุทธิ ์พิเศษ

ทําความสะอาดและหัน่ทัง้ปลาซารดีนและแองโชวี่ โดยใชสอมจิม้

ใสปลาซารดีนและแอนโชวี่ลงในกระทะพรอมกับถัว่ไพนและลูกเกดสีทอง ปรุงรสดวยเกลือและพริกไทยเพื่อ
ปรุงรส

คอยๆผสมสวนผสมทัง้หมดและปรุงอาหารเป็นเวลา 10 นาที

ละลายหญาฝรัน่ในน้ําตม 2 ทัพพี

ใสยี่หราและหญาฝรัน่ลงในกระทะ ผัดเบา ๆ ลดความรอนและปรุงอาหารตออีก 10 นาที

บดเกล็ดขนมปังในกระทะขนาดเล็ก

ตมเสนพาสตาโดยใชน้ําตมที่เหลือ เติมของเหลวเพิ่มถาชอบ เทออกเมื่อมันอัลเดนเต

ปรุงรสพาสตาดวยซอส วางลงในจานอบที่ทาดวยไขมัน และโรยเกล็ดขนมปังสีน้ําตาลดานบน

อบในเตาอบ 220 องศาเซลเซียส (425 องศาฟาเรนไฮต) เป็นเวลา 10 นาที ทานใหอรอยนะคะ



ขอขอบคุณขอมูล – https://www.tasteatlas.com/pasta-chi-sardi/recipe
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