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พาส​ตาพรี​มา​วีร​า Pasta Primavera ไมมี​อะไร​ที่​ทําให​เรา​ฟินได​มาก​ไป​กวา​การ​ได​ทาน​เมนู​เด็ด​สุด​อรอย​ ที่​ทําทาน
เอง​ ดวย​ฝีมือ​ของ​เรา​ แอด​มิ​นข​อนําเสนอ​ พ​าสตาพรี​มา​วี​รา​พาส​ตาสไตล​อเมริกัน​ ซึ่ง​แอด​มิ​นลอง​ทํามา​แลว​อรอย​มาก
ๆเลย​คะ​ อยาก​แชร​สูตร​เลย​ สูตร​ดัง้เดิม​สําหรับ Pasta Primavera ซึ่ง​คําวา Primavera เป็น​ภาษา​อิตาเลียน​แปล​วา
ฤดู​ใบไม​ผลิ​ พ​าสตาพรี​มา​วี​รา​ กําเนิด​ใน​ชวง​ปี​ 1975 เป็น​เมนู​ดัง​ของ​รา​น Le Cirque ใน​เมือง​นิวยอรก​ แต​สูตร​น้ี
ดัดแปลง​มา​จาก The New York Times นะ​คะ​ไป​ลอง​ทําดู​ ไป​เปิด​ตํานาน​ความ​อรอย​กัน​คะ​ เกริ่น​มา​นาน​หิว​แลว​ มา
ทําพาส​ตาพรี​มา​วี​รา​กัน​เลย​คะ​ อรอย​เด็ด​ทําให​คน​ชม​ 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​พาส​ตาพรี​มา​วี​รา​กัน​เลย​คะ

สูตร​พาส​ตาพรี​มา​วีร​า
บร็อคโค​ลี่​ 1 ตน

https://italiorecipe.com/pasta-primavera/
https://italiorecipe.com/pasta-primavera/


สูตร​พาส​ตาพรี​มา​วีร​า
2 ซุก​กินี​ขนาด​เล็ก​ ไม​ปอก​เปลือ​ก

หนอ​ไม​ฝรัง่​ 4 หอก

ถัว่​ลัน​เตา​ 1 1/2 ถวย​ (170 กรัม​)

1/2 ถวย​ (85 กรัม​) ถัว่​สด​หรือ​แช​แข็ง

3/4 ถวย​ (90 กรัม​) ฝัก​ถัว่​สด​หรือ​แช​แข็ง

น้ํามัน​ถัว่​ลิ​สง​ 1 ชอน​โตะ​ น้ํามัน​พืช​หรือ​ขาว​โพด

เห็ด​หัน่​บาง​ ๆ 2 ถวย​ (140 กรัม​)

พริก​ไทยดําปน​และ​เก​ลือ

พริก​แดง​หรือ​เขียว​สับ​ละ​เอียด​ 1 ชอน​ชา​ หรือ​พริก​แดง​แหง​ 1/2 ชอน​ชา

ผักชี​ฝรัง่​สับ​ละ​เอียด​ 1/4 ถวย​ (15 กรัม​)

น้ํามัน​มะ​กอก​ 6 ชอน​โตะ

กระเทียม​สับ​ 1 ชอน​ชา

มะเขือ​เทศ​หัน่​เตา​ 1 น้ิว​ (2.​5 ซม​.​) 3 ถวย​ (750 กรัม​)

โหระพา​สับ​ 6 ใบ

สปา​เก็​ตตี ้1 ปอนด​ (450 กรัม​)

เนย​ 4 ชอน​โตะ

น้ําซุป​ไก​ 2​ ชอน​โตะ

เฮ​ฟวี่ครีม​ 1/2 ถวย​ตวง​ (120 มล​.​) ประ​มาณ

1/2 ถวย​ (50 กรัม​) พาร​เม​ซาน​ขูด

ไพ​นนัท 1/3 ถวย​ (45 กรัม​)
 

วิธี​ทําพาส​ตาพรี​มา​วีร​า
หัน่​ผัก​สี​เขียว​ทัง้หมด​ตาม​ความ​จําเป็น​ หัน่​บร​อก​โค​ลี​เป็น​ดอก​ยอย​ แลว​หัน่​ซุก​กินี​เป็น​สี่​สวน​ แลว​หัน่​เป็น​ชิน้
ขนาด​ 1 น้ิว​ (2.​5 ซม​.​) หัน่​หนอ​ไม​ฝรัง่​เป็น​ชิน้​ขนาด​ 2​ น้ิว​ (5 ซม​.​) และ​ถัว่​เป็น​ชิน้​ขนาด​ 1 น้ิว​ (2.​5 ซม​.​)

แยก​ผัก​สี​เขียว​ใน​น้ําที่​ใส​เก​ลือ​ (เติม​น้ําให​มิด​) พวก​เขา​จะ​เสร็จ​เมื่อ​นุม​ แต​กรอ​บ

เมื่อ​เสร็จ​แลว​ ให​สะเด็ด​น้ําผัก​ที​ละ​ชิน้​แลว​นําไป​แช​ใน​น้ําเย็น​ เมื่อ​เย็น​ตัว​แลว​ ผึ่ง​ให​แหง​และ​ผสม​ให​เขา​กัน​ใน
ชาม

ถัด​ไป​ปรุง​ถัว่​และ​ฝัก​ ถา​สด​สัก​นาที​ถา​แช​แข็ง​ 30 วินาที​ก็​เพียง​พอ​แลว​ สะเด็ด​น้ํา เปิด​กอก​ให​น้ําเย็น​ไหล​ผา​น
จาก​นัน้​สะเด็ด​น้ําแลว​ใส​ผัก​ลง​ใน​ชาม

ใส​น้ํามัน​ลง​ใน​กระทะ​และ​ตัง้​ไฟ​บน​ไฟ​รอน​ปาน​กลาง​ถึง​สูง​ จาก​นัน้​ใส​เห็ด​ลง​ไป​ ปรุง​รส​ดวย​เกลือ​และ​พริก​ไทย
เพื่อ​ปรุง​รส​และ​ปรุง​อาหาร​เป็น​เวลา​ 2​ นาที​ใน​ขณะ​ที่​คน​ตลอด​เวลา​ จาก​นัน้​ใส​ผัก​พรอม​กับ​พริก​และ​ผัก​ชี​ฝรัง่

ใส​น้ํามัน​มะ​กอก​ 3 ชอน​โตะ​ลง​ใน​กระทะ​กอ​น ​จาก​นัน้​ใส​กระ​เทียม​ มะเขือ​เทศ​ เก​ลือ​ และ​พริก​ไทย​ครึ่ง​หน่ึง​ลง
ไป​ แลว​ปรุง​ประ​มา​ณ 4 นา​ที​ แลว​ใส​โหร​ะพา

อุน​น้ํามัน​มะกอก​ที่​เหลือ​ใน​กระทะ​ขนาด​ใหญ​ จาก​นัน้​ใส​กระเทียม​ที่​เหลือ​พรอม​กับ​ผัก​ที่​เตรียม​ไว​ ผัด​เบา​ ๆ และ
ปรุง​อาหาร​จน​รอน​เทา​นัน้



ปรุง​สปา​เก็​ตตีจ้น​เป็น​เน้ือ​อัลเดน​เต และ​สะ​เด็ด​น้ํา

ใน​กระทะ​ที่​ใหญ​พอที่​จะ​ใส​ทุก​อยาง​ได​ ขัน้​แรก​ให​ละลาย​เนย​โดย​ใช​ไฟ​ปาน​กลาง​ถึง​ตํ่า จาก​นัน้​ใส​ชีส​ เฮ​ฟวี่ครีม​
และ​น้ําซุป​ไก​ ปรุง​โดย​คน​ตลอด​เวลา​จน​ซอส​เนีย​น

โยน​ปา​เก็​ตตีก้ับ​ซอส​ จาก​นัน้​ใส​ผัก​ครึ่ง​หน่ึง​และ​ของเหลว​จาก​มะเขือ​เทศ​ลง​ไป​ คอยๆ​โยน​ทุก​อยาง​ดวย​ความ
รอน​ตํ่ามาก

เพิ่ม​ผัก​ที่​เหลือ​และ​ตรวจ​สอบ​ซอส​ ถา​มัน​แหง​เกิน​ไป​ ให​เติม​ครีม​ 3-4 ชอน​โตะ​ สุดทาย​ใส​ถัว่​ไพ​นและ​โยน​ทุก
อยาง​เป็น​ครัง้​สุด​ทา​ย

เสิรฟ​ใน​ชาม​พาส​ตา ตรวจ​สอบ​ให​แนใจ​วา​สวน​ของ​มี​สัดสวน​พอดี​กัน​ และ​ใส​มะเขือ​เทศ​ใน​ปริมาณ​ที่​เทา​กัน

เสิรฟ​ทัน​ที​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – https://www.tasteatlas.com/pasta-primavera/recipe

ประวัติ​พาส​ตาพรี​มา​วีร​า

แม​วา​พรี​มา​เวร​าพาส​ตา จะ​ถูก​คิดคน​ไม​นาน​ก็​ตาม​ มัน​ถูก​เสิรฟ​ครัง้​แรก​ใน​ปี​ 1970  แต​ตัว​ตน​ของ​ผู​รังสรรค​เมนู​น้ี​ที่แท
จริง​ยัง​ไม​ชัด​เจ​น ​และ​พอ​ครัว​สาม​คน​ตาง​ก็​อาง​สิทธิ ์​ใน​ชื่อ​น้ี​อยาง​แข็ง​ขัน​ ซิ​ริ​โอ​ มัก​ซิ​โอ​นี​ เชฟ​ชาว​นิวยอรก​อาง​วา​เป็น
ภรรยา​ของ​เขา​ที่​ปรุง​อาหาร​จาก​สวน​ผสม​ที่​หา​ได

ใน​ขณะ​ที่​ทํางาน​ให​กับ​บารอน​ชาว​อิตาลี​ใน​โน​วา​สโก​เชีย​ เชฟ Ed Giobbi ยืน​ยัน​วา Maccioni ขโมย​ความ​คิด​ของ​เขา
หลัง​จาก​ที่​เขา​นําเสนอ​อาหาร​ที่​คลาย​กัน​กับ​เขา​และ​หน่ึง​ใน​พอ​ครัว​เพื่อน​รวม​งาน​ของ​เขา​ พอ​ครัว​คน​ที่​สาม Franco
Brigandi แมวา​เขา​จะ​อาง​วา​เป็น​ผู​คิดคน​อาหาร​จาน​น้ี​ แต​ก็​เป็น​ที่​รู​กัน​วา​ดูถูก​จาน​น้ี​อยาง​ถี่​ถวน​ และ​อนุญาต​ให​ปรุง​ใน
โถง​ทาง​เดิน​เทานัน้​และ​ไม​เคย​อยู​ใน​ครัว​ แม​จะ​มี​สถานการณ​ที่​ยุงเหยิง​น้ี​ เพียง​เพ​ราะ Maccioni และ​ราน​อาหาร​ของ
เขา​ Le Cirque ที่​พาส​ตาพรี​มา​เวร​าได​รับ​การ​ยอมรับ​อยาง​กวาง​ขวา​ง

https://italiorecipe.com/category/pasta/


 

 

วัตถุดิบ​พาส​ตาพรี​มา​วีร​า
broccoli

บร็อคโค​ลี่ (Broccoli) การ​เลือก​ซื้อ​บร็อคโค​ลี่​ที่​มีด​อก​แน​น ​กระชับ​ มี​สี​เขียว​เขม​ กาน​ตอง​แข็ง​แรง​เหนียว​นุม​ ไม
ควร​เลือก​ซื้อ​บร็อคโค​ลี่​ที่​มีด​อก​สี​เห​ลือ​ง มี​ใบ​เหี่ยว​เฉา​ และ​มี​กาน​ใบแข็ง​หรือ​หนา​จน​เกิน​ไป​ เป็น​ผัก​ที่​รสชาติ
หวาน​กร​อบ​ สามารถ​รับ​ประทาน​สด​ได​ หรือ​จะ​นํามา​ประกอบ​อาหาร​ก็ได​หลาก​หลาย​เมนู​ อีก​ทัง้​บร็อคโค​ลี่​ยัง​มี
คุณคา​ทาง​สาร​อาหาร​ที่​สูง​ดวย​ เพราะ​อุดม​ไป​ดวย​เสนใย​อา​หาร​ เบตา​แค​โร​ที​น ​วิ​ตา​มิน C และ​สาร​อาหาร​อื่น​ ๆ
อีก​มาก​มาย

zucchini

ซุก​กินี (Zucchini) ถือ​เป็น​บวบ​ชนิด​หน่ึง​ ผิว​สี​เขียว​เขม​ ผลก​ลม​ยาว​ มี​ลักษณะ​คลาย​แตงกวา​ญี่ป ุน​ แต​ซุก​กินี​มี
ความ​อวน​ และ​ผิว​เรียบ​มัน​กวา​ และ​จะ​มี​ความ​นุม​กวา​หาก​ใช​มือ​กด​ลง​ไป​ “ซุก​กินี​” ถือ​เป็น​บวบ​ฝรัง่​ที่​นิยม​กิน
กัน​มาก​ใน​แถบ​อเมริกา​และ​ยุ​โร​ป มัก​นํามา​ทําเป็น​สลัด​ผัก​ยาง​แบบ​อิตาเลียน​ ทําเป็น​ซุป​ หรือ​นําไป​ทอด​ให​คลาย
เฟรน​ชฟราย​สแทน​มัน​ฝรัง่

asparagus

หนอ​ไม​ฝรัง่ (Asparagus)  หนอ​ไม​ฝรัง่​เป็น​พืช​พื้น​เมือง​ทาง​แถบ​ยุโรป​และ​แอฟริกา​  นิยม​นําไป​ทําหนอ​ไม​ฝรัง่
กระป อง​หรือ​ครีม​ซุป​ และ​หนอ​ไม​ฝรัง่​สี​เขียว​ ซึ่ง​จะ​เก็บ​เกี่ยว​ก็​ตอ​เมื่อ​หนอ​ออน​แทง​พน​ดิน​มา​ประ​มา​ณ 15-22
เซน​ติ​เมตร​ เป็น​หนอ​ไม​ฝรัง่​ชนิด​ที่​บาน​เรา​นิยม​นํามา​ผัด​ มาท​อด​ หรือ​ปรุง​เป็น​อาหาร​กัน​นัน่​เอง

green beans

ถัว่​แขก (Green Beans) มี​ถิ่น​กําเนิด​บริเวณ​หุบ​เขา Tehuacan ประ​เทศ​แม็กซิ​โก​ เมล็ด​ถัว่​แขก​นํามา​ตม​รับ​ประ
ทา​น ​ทําซุป​ถัว่​แขก​ หรือ​ใช​ผสม​ใน​ขนม​หวา​น ​เป็น​พืช​ตระกูล​ถัว่​ที่​มี​โปร​ตี​น ​วิ​ตา​มิ​น ​และ​แร​ธาตุ​สูง​ นิยม​รับ
ประทาน​ทัง้​ถัว่​สด​ และ​ถัว่​แหง​ รวม​ถึง​แปรรูป​เป็น​ผลิตภัณฑ​ถัว่​ตางๆ​ อาทิ​ ถัว่​กระ​ปอง​ และ​ถัว่​อบ​แห​ง

mushrooms

เห็ด (Mushrooms) ถือ​เป็น​อาหาร​ปราศจาก​ไข​มัน​ มี​โปรตีน​สูง​ เหมาะ​มาก​ที่​จะ​นํามา​ปรุง​อาหาร​ใน​ชวง​ลด
น้ําหนัก​ นอกจาก​น้ี​ยัง​มี​สรรพคุณ​ทางการ​แพทย​มาก​มาย​ ชวย​กระตุน​วงจร​การ​ทํางาน​ของ​ระบบ​ภูมิคุมกัน​ของ
ราง​กาย​ เสริม​และ​ชวย​เพิ่ม​ปริมาณ​และ​ประสิทธิภาพ​ของ​เซลล​คุม​กัน​ธรรม​ชา​ติ​ ให​ทําหน าที่​ทําลาย​เซลล​แปลก
ปลอม​ที่​เขา​มา​ใน​ราง​กาย​ รวม​ถึง​พวก​ไวรัส​และ​แบคทีเรีย​อื่นๆ​ ดวย

black pepper

พริก​ไทย​ดํา (Black Pepper) ผล​พริก​ไทย​แก​เต็ม​ที่​แต​ยัง​ไม​ถึง​ขัน้​สุก​ หลัง​จาก​เก็บ​เกี่ยว​แลว​นําไป​ตาก​จน​พอ
แหง​ แลว​จึง​นํามา​นวด​เพื่อ​ให​ผล​หลุด​ออก​จาก​กาน​ นําเม็ด​ที่​ได​ไป​ตาก​แดด​ตอ​ประ​มา​ณ 5 – 6 วัน​ จน​ได​เม็ด
พริก​ไทย​สี​ดําแหง​สนิท​ ลักษณะ​: เม็ด​กลม​ขนาด​เล็ก​ ผิว​ดาน​นอก​ขรุขระ​ มี​เปลือก​หุม​ สี​ดําอม​น้ําตาล​ชวย​เรื่อง
ขับ​ลม​ บรรเทา​อาการ​หวัด​ ผอน​คลาย​กลาม​เน้ือ​ และ​อื่น​ ๆ อีก​มาก​มาย

parsley

พาร​สลี​ย (Parsley) เป็น​พืช​ที่​มีหน า​ตา​คลาย​ผัก​ชี​ มี​ทัง้​ใบ​หยัก​และ​ใบ​เรียบ​ มี​รสชาติ​และ​กลิ่น​ที่​เป็น​เอก​ลักษณ​
จึง​นิยม​นําปรุง​อาหาร​หลาก​หลาย​เมนู​ โดย​เฉพาะ​อาหาร​ตะวัน​ตก​ ซึ่ง​นอกจาก​เรื่อง​รสชาติ​และ​กลิ่น​ที่​โดด​เดน
แลว​ พ​ารสลี​ยยัง​มี​สรรพคุณ​ที่​อาจ​ชวย​ใน​การ​บํารุง​กระ​ดู​ก ดวง​ตา​ หัว​ใจ​ และ​ป องกัน​โรค​มะ​เร็ง​ดวย

olive oil



น้ํามัน​มะ​กอก (Olive Oil) คือ​ น้ํามัน​ธรรมชาติ​ที่​สกัด​จาก​ผล​ของ​ตน​มะ​กอก​ สาร​จาก​ทาง​ธรรมชาติ​ใน​น้ํามัน
มะกอก​มี​ประโยชน​ตอ​สุขภาพ​ราง​กาย​ ทัง้​ชวย​ลด​ระดับ​ไข​มัน​เลว​ใน​ราง​กาย​ และ​ชวย​ลด​ความ​เสี่ยง​ใน​การ​เกิด
โรค​หัว​ใจ​ น้ํามัน​มะกอก​เอ็กซ​ตรา​เวอร​จิน (extra virgin) เป็น​น้ํามัน​มะกอก​ที่​มี​สี​เขียว​เขม​ นํามา​จาก​การ​บีบ​เอา
น้ํามัน​ออก​มา​จาก​มะกอก​สดๆ​ มี​ราคา​สูง​ สามารถ​รับ​ประทาน​แบบ​สดๆ​ หรือ​นํามา​เป็น​น้ําสลัด​ได​ หาก​นําน้ํามัน
มะกอก​ประเภท​น้ี​มา​ประกอบ​อาหาร​โดย​ผาน​ความ​รอน​ จะ​ทําให​น้ํามัน​มะกอก​สูญ​เสีย​คุณคา​ทาง​โภชนาการ​ไป​
และ​จะ​เปลี่ยน​เป็น​ไข​มัน​ชนิด​ที่​ไม​ดี​แทน

garlic

กระ​เที​ยม (Garlic) ชวย​เพิ่ม​ความ​อยาก​อาหาร​และ​เพิ่ม​ความ​สามารถ​ใน​การ​ยอย​อาหาร​ของ​ราง​กาย​ กระเทียม
สด​ชวย​กระตุน​น้ํายอย​ใน​กระเพาะ​อาหาร​ให​หลัง่​ออก​มา​ยอย​อาหาร​ใน​ปริมาณ​มาก​ขึ้น​ และ​เสริม​การ​ทํางาน​ของ
เอนไซม​ที่​ชวย​ยอย​สาร​อาหาร​จําพวก​โปร​ตี​น ​เชน​ โปรตีน​จาก​เน้ือ​สัตว​ ชวย​ยอ​ย

tomato

มะเขือ​เทศ (Tomato) นอกจาก​จะ​เป็น​ผล​ไม​ที่​นิยม​รับ​ประทาน​กัน​มาก​ที่สุด​ใน​โลก​แลว​ ประโยชน​ของ​มะเขือ
เทศ​ยัง​มี​อยู​มาก​มาย​ เพราะ​อุดม​ไป​ดวย​วิตามิน​และ​แร​ธาตุ​หลาย​ชนิด​ที่​มี​ประโยชน​ตอ​ราง​กาย​ เชน​ วิตามิน​ซี​ วิ
ตา​มิ​เอ​ วิ​ตา​มิ​นเค วิตามิน​พี​ วิ​ตา​มิ​นบี 1 วิ​ตา​มิ​นบี 2 ธาตุ​แคลเซียม​ ธาตุ​ฟอสฟอรัส​ และ​ธาตุ​เหล็ก​ โดย​มะเขือ
เทศ​ขนาด​ปาน​กลาง​นัน้​จะ​มี​ปริมาณ​ของ​วิตามิน​ซี​ครึ่ง​หน่ึง​ของ​สม​โอ​ทัง้​ลูก​ และ​มะเขือ​เทศ​หน่ึง​ผล​มี​ปริมาณ
วิตามิน​เอ​ที่​รางกาย​ตองการ​จํานว​น ​1 ใน​ 3 ของ​วิตามิน​เอ​ที่​รางกาย​ตองการ​ตอ​วัน​เลย​ที​เดีย​ว

basil

โหร​ะพา (basil) ถูก​ใช​เป็น​สวน​ประกอบ​ของ​สมุนไพร​ที่​ราชวงศ​ยุโรป​โบราณ​ใช​ใส​ใน​น้ําอาบ​ ปัจจุบัน​โหระพา​เป็น
พืช​ที่​มี​การ​ปลูก​กัน​อยาง​แพร​หลาย​ใน​ทวีป​เอเชีย​ยุ​โร​ป อเมริกาใต​และ​แอฟริกา​ สําหรับ​ใน​ประเทศไทย​สามารถ
พบ​ได​ทัว่​ทุก​ภาค​ของ​ประ​เทศ​ รวม​ถึง​สามารถ​ปลูก​ได​ทัว่​ทุก​ภาค​ของ​ประเทศ​เชน​กัน​ โดย​โหระพา​ที่​ปลูก​กัน
ทัว่ไป​ใน​ประเทศไทย​สวน​มาก​เป็น​พันธุ​พื้น​เมือง​ที่​ปลูก​ตอๆ​ กัน​มา​ โดย​เก็บ​เมล็ด​พันธุ​เอง​ และ​ตอ​มา​บาง​ที่​เกิด
จา​การก​ลาย​พันธุ​ไป​แต​ก็​ยัง​ไมมี​การ​แบง​แยก​เป็น​แตละ​พันธุ​อยาง​ชัด​เจน

spaghetti

สปา​เก​ตต ี(Spaghetti; ภาษา​อิตา​ลี: [spaˈɡetti]) คือ​เสน​พาส​ตา​ที่​ยาว​ บาง​ แข็ง​ และ​เป็น​ทรง​กระ​บอก​
สปาเกตตี​เป็น​อาหาร​หลัก​ใน​อาหาร​อิตาลี​แบบ​ดัง้​เดิม​ สปาเกตตี​เชน​เดียว​กับ​พาส​ตา​อื่น​ ๆ ผลิต​จาก​ขาว​สาลี​โม​
กับ​น้ํา อาจ​มี​บาง​ที่​ผสม​แป ง​วิตามิน​หรือ​แร​ธาตุ​ สปาเกตตี​แบบ​อิตาลี​นัน้​นิยม​ผลิต​มา​จาก​แป ง​ดู​รัม​ ที่​เรียก​วา​ เซ
โม​ลิ​นา​ สปา​เก​ตโต​นี (Spaghettoni) สปา​เก็​ตตี ้spahetti เสน​ที่​ทุก​คน​รูจัก​กัน​อยาง​ดี​ เป็น​อะไร​ที่​ป อบ​ปู​ลา​ เสน
กลม​ยาว​ มี​รู​ตรง​กลาง​ ขนาด​ความ​หนา​ของ​เสน​อยู​ระ​หวาง​ เสน​แอ​งเจิล้แฮ​ร กับ​ บูคา​ติ​นี​ จะ​ใส​กับ​อะไร​ก็​เขา​กัน​
ไม​วา​จะ​เป็น​ ซอส​เบส​น้ํามัน​ หรือ​ ไม​วา​จะ​เป็น​ซอส​ครีม​ หรือ​แมแต​กระ​ทัง่​ มี​ทบ​อล ก็​ยัง​เขา​กัน​ได​ดี​ งาน​น้ี​เป็น
เสน​กลาง​ๆ ใชได​อเนกประสงค​ทุก​ซอส​เลย​คะ

butter

เนย (Butter) เป็น​ไข​มัน​สัตว​ที่​ถูก​นําไป​ผาน​กระบวนการ​แยก​ออก​มา​จาก​น้ํานม​หรือ​ครีม​ สวน​ใหญ​จะ​ใช​น้ํานม
จาก​สัตว​ เชน​ วัว​ ควา​ย แพะ​ หรือ​แกะ​ กระบวนการ​ผลิต​เนย​ เริ่ม​จาก​การนําน้ํานม​ไป​เขา​เครื่องจักร​เพื่อ​ป่ัน​หรือ
เหวี่ยง​ดวย​ความเร็ว​สูง​ เมื่อ​เหวี่ยง​จน​ไดที่​จะ​ได​วัตถุดิบ​ออก​มา​ 2​ ชนิด​ คือ​ บัตเตอร​มิ​ลค เป็น​สวน​ของ​น้ําสี​ขาว
ขุน​ และ​เนย​ เป็น​สวน​ของ​กอน​ไข​มัน​สี​เห​ลือ​งๆ ซึ่ง​ก็​คือ​เนย​แท​ หรือ​ที่​เรียก​กัน​ติดปาก​วา​ ‘เนย​สด​’ ​นัน่​เอง

http://www.rosalynth.com



