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สปา​เก็​ตตีพุ้​ตตา​เนสกา Spaghetti Alla Puttanesca

สปา​เก็​ตตีพุ้​ตตา​เนสกา Spaghetti Alla Puttanesca ถา​เพื่อน​ๆกําลัง​คนหา​เมนู​สปา​เก็​ตตีพุ้​ตตา​เนสกาแสน
อรอย​ แอด​เก​รตา​ก็​วา​มา​ถูก​ที่​แลว​คะ​ ถูก​ตอง​แลว​คะ​แอด​เก​รตา​มา​ชวน​ทําสปา​เก็​ตตีพุ้​ตตา​เนสกา สูตร​ดัง้เดิม​สําหรับ
Spaghetti alla puttanesca สูตร​น้ี​ดัดแปลง​มา​จาก​อินเตอร​เนต​ นึกดู​สิ​ที่รัก​พาส​ตาสไตล​อิตาเลียน​ ซึ่ง​แอด​เก​รตาล
อง​ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก​แชร​สูตร​เลย​ ไป​ลอง​ทํากัน​เลย​คะ​ ของ​อรอย​อดใจ​ไม​ไหว​แลว​ บรรยาย​ซะ​เห็น
ภาพ​น้ําลาย​ไหล​ มา​ทําสปา​เก็​ตตีพุ้​ตตา​เนสกาจัด​ไป​คะ​ อรอย​เด็ด​เมนู​ระดับ​มิ​ชิ​ลิ​นสตา​ร 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​สปา​เก็​ตตีพุ้​ตตา​เนสกากัน​เลย​คะ
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สูต​รส​ปา​เก็​ตตีพุ้​ตตา​เนสกา
สปา​เก็​ตตี ้320 กรัม​ (11.​3 ออนซ​)

มะเขือ​เทศ​ปอก​เปลือก​กระ​ป อ​ง 800 กรัม​ (28.​3 ออนซ​)

10 กรัม​ (2 ชอน​ชา​) เคเปอร​เค็ม, desalted

ผักชี​ฝรัง่​ 1 ตน​สับ​ละ​เอี​ยด

ปลา​แอ​งโชวี่ 25 กรัม​ (0.​9 ออนซ​) บรรจุ​ใน​น้ํามัน​มะ​กอก

มะกอก​กา​เอ​ตา​ 100 กรัม​ (3.​5 ออนซ​)

กระ​เทียม​ 3 กลี​บ

พริก​แหง​เปปเปอร​โร​ชิ​นี​รอ​สโซ​ 2​ เม็ด

น้ํามัน​มะกอก​บริสุทธิ ์​ 30 มล​.​ (2 ชอน​โตะ​)

เกลือ​รส​ดี
 

วิธี​ทําสปา​เก็​ตตีพุ้​ตตา​เนสกา
วาง​เคเปอร​ใน​กระ​ชอน​ จาก​นัน้​ลาง​ออก​ใต​น้ําไหล

ใส​เคเปอร​ลง​ใน​ชาม​น้ําเย็น​ แช​ไว​ 2​0 นา​ที​ แลว​สะเด็ด​น้ําออก

พับ​กระดาษ​ทิช​ชูลง​ครึ่ง​หน่ึง​ จาก​นัน้​วาง​เคเปอร​ลง​บน​กระดาษ​ทิช​ชูครึ่ง​หน่ึง​แลว​พับผา​เช็ด​ตัว​ครึ่ง​หน่ึง​ ปิด​ผา
คลุม​เคเปอ​ร

ใช​มือ​กด​ที่​หมวก​ให​แหง​และ​รีด​ให​แบน​เล็ก​น อย

สับ​เคเปอร​อยาง​หยาบ

หัน่​พริก​แหง​เปปเปอร​รอน​ชิ​นี​รอสซี​ให​ละ​เอี​ยด

นํามะ​กอก Gaeta มา​หัน่​บาง​ๆ แลว​บด​ดวย​ใบ​มีด​ของ​เพื่อน​ๆ

ผักชี​ฝรัง่​ลาง​และ​ทําให​แหง​ จาก​นัน้​สับ​ให​ละ​เอี​ยด

วาง​มะเขือ​เทศ​ลง​ใน​ชาม​ที่​ใหญ​พอที่​จะ​ถือ​ไว​ จาก​นัน้​บีบ​ดวย​มือ​ของ​เพื่อน​ๆเพื่อ​หัน่​เป็น​ชิน้​เล็กๆ

เติม​น้ําใน​หมอ​ขนาด​ใหญ​ จาก​นัน้​วาง​บน​เตา​แลว​ปรุง​อาหาร​จน​เดือ​ด

ใน​ขณะ​เดียว​กัน​ เท​น้ํามัน​มะกอก​ลง​ใน​กระทะ​ขนาด​ใหญ​ ใส​กลีบ​กระ​เทียม​ (หรือ​เพื่อน​ๆสามารถ​เพิ่ม​กระเทียม
ที่​หัน่​เป็น​ชิน้​บาง​ ๆ ลง​ไป​ได​ ซึ่ง​ใน​กรณี​น้ี​ กระเทียม​จะ​ไม​ถูก​กําจัด​เมื่อ​ซอส​สุก​แลว​) พริก​ขี้​หนู peperoncini
rossi สับ​ และ​ เน้ือ​ปลา​แอ​นโชวี่.​

ปรุง​อาหาร​ดวย​ไฟ​ปาน​กลาง​เป็น​เวลา​ 5 นา​ที​ คน​ตลอด​เวลา​จน​แอ​งโชวี่ละ​ลาย​ ระวัง​ไม​ให​กระเทียม​และ​เปเปอ
รอง​ชิ​นี​ไห​ม

เท​มะเขือ​เทศ​ลง​ไป​ผัด​และ​ปรุง​อาหาร​เป็น​เวลา​ 10 นา​ที

เมื่อ​น้ําสําหรับ​พาส​ตาเดือด​แลว​ ให​ปรุง​รส​ดวย​เกลือ​อยาง​พอ​เห​มา​ะ จาก​นัน้​ใส​เสน​สปา​เก็​ตตีล้ง​ไป​แลว​ปรุง​จน
เป็น​อัลเดน​เต

เมื่อ​ซอส​สุก​แลว​ นํากลีบ​กระเทียม​ออก​ ใส​มะกอก​และ​ผักชี​ฝรัง่​ลง​ไป​ผัด​ให​เขา​กัน

ใช​แหนบ​ใส​เสน​สปา​เก็​ตตีจ้าก​หมอ​ลง​ใน​กระทะ​พรอม​กับ​ซอส​ จาก​นัน้​คน​ให​เขา​กัน​และ​ปรุง​อาหาร​ประมาณ​ครึ่ง
นา​ที

จัด​จาน​และ​เสิรฟ​ทัน​ที​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ



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

ประวัติ​พาส​ตาพุ​ตตา​เนสกา

แมวา​จะ​มี​การก​ลา​วกัน​วา puttanesca ถูก​สราง​ขึ้น​ใน​ปี​ 1950 แต​การ​ศึกษา​ที่​ได​รับ​มอบ​หมาย​จาก Union of Italian
Pasta Makers พบ​วา​อาหาร​จาน​น้ี​เริ่ม​ได​รับ​ความ​นิยม​ใน​ชวง​ทศวรรษ​ที่​ 1960 มี​การก​ลา​วถึง​ pasta alla
puttanesca เร็ว​ที่สุด​ใน​นวนิยาย​เรื่อง​ The Mortal Wound ของ​รา​ฟฟาเอ​เล ลา ​กา​พรี​เรี​ยใน​ปี​ 1961 ใน​เดือน​กุมภา
พันธ​ปี 2005 Annarita Cuomo ได​ตี​พิมพ​บทความ​ใน​หนังสือพิมพ​ราย​วัน​ของ Ischia Il Golfo โดย​เรี​ยก
puttanesca วา​เป็น​ลูก​ของ Sandro Petti ที่​มี​ไหว​พริบ​ใน​การ​ทําอา​หาร​ ตาม​รายงาน​มา​วา​ sugo alla puttanesca
ถูก​คิดคน​โดย Petti เจาของ​เครื่อง​บิน​เจ็ตชาว​อิส​เชีย​นที่​ราน​อา​หาร​ Rancio Fellone ของ​เขา​ คืน​หน่ึง​กอน​เวลา​ปิด
ทําการ​ เพื่อน​ของ​เขา​บาง​คน​บุก​เขา​มา​ขอรอง​เขา​ให​ซอม​อาหาร​จาน​ดวน​ให​พวก​เขา​ เพื่อ​ทําตาม​ขอ​อาง​ของ​พวก​เขา
Petti ปรุง​พาส​ตาแลว​โยน​ดวย​ซอส​ที่​เขา​ปรุง​ดวย​สวน​ผสม​เพียง​อยาง​เดียว​ที่​เขา​เหลือ​ไว​ใน​ตู​กับ​ขาว​: มะเขือ​เทศ​สี่​ลูก​
เคเปอร​ และ​มะกอก​บาง​สวน
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