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สปาเก็ตตีพุ้ตตาเนสกา Spaghetti Alla Puttanesca

สปาเก็ตตีพุ้ตตาเนสกา Spaghetti Alla Puttanesca ถาเพื่อนๆกําลังคนหาเมนูสปาเก็ตตีพุ้ตตาเนสกาแสน
อรอย แอดเกรตาก็วามาถูกที่แลวคะ ถูกตองแลวคะแอดเกรตามาชวนทําสปาเก็ตตีพุ้ตตาเนสกา สูตรดัง้เดิมสําหรับ
Spaghetti alla puttanesca สูตรน้ีดัดแปลงมาจากอินเตอรเนต นึกดูสิที่รักพาสตาสไตลอิตาเลียน ซึ่งแอดเกรตาล
องทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย ไปลองทํากันเลยคะ ของอรอยอดใจไมไหวแลว บรรยายซะเห็น
ภาพน้ําลายไหล มาทําสปาเก็ตตีพุ้ตตาเนสกาจัดไปคะ อรอยเด็ดเมนูระดับมิชิลินสตาร มาคะดาวนโหลดสูตร มือขวา
ควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูสปาเก็ตตีพุ้ตตาเนสกากันเลยคะ

https://italiorecipe.com/spaghetti-alla-puttanesca/
https://italiorecipe.com/spaghetti-alla-puttanesca/
https://italiorecipe.com/spaghetti-alla-puttanesca/


สูตรสปาเก็ตตีพุ้ตตาเนสกา
สปาเก็ตตี ้320 กรัม (11.3 ออนซ)

มะเขือเทศปอกเปลือกกระป อง 800 กรัม (28.3 ออนซ)

10 กรัม (2 ชอนชา) เคเปอรเค็ม, desalted

ผักชีฝรัง่ 1 ตนสับละเอียด

ปลาแองโชวี่ 25 กรัม (0.9 ออนซ) บรรจุในน้ํามันมะกอก

มะกอกกาเอตา 100 กรัม (3.5 ออนซ)

กระเทียม 3 กลีบ

พริกแหงเปปเปอรโรชินีรอสโซ 2 เม็ด

น้ํามันมะกอกบริสุทธิ ์ 30 มล. (2 ชอนโตะ)

เกลือรสดี
 

วิธีทําสปาเก็ตตีพุ้ตตาเนสกา
วางเคเปอรในกระชอน จากนัน้ลางออกใตน้ําไหล

ใสเคเปอรลงในชามน้ําเย็น แชไว 20 นาที แลวสะเด็ดน้ําออก

พับกระดาษทิชชูลงครึ่งหน่ึง จากนัน้วางเคเปอรลงบนกระดาษทิชชูครึ่งหน่ึงแลวพับผาเช็ดตัวครึ่งหน่ึง ปิดผา
คลุมเคเปอร

ใชมือกดที่หมวกใหแหงและรีดใหแบนเล็กน อย

สับเคเปอรอยางหยาบ

หัน่พริกแหงเปปเปอรรอนชินีรอสซีใหละเอียด

นํามะกอก Gaeta มาหัน่บางๆ แลวบดดวยใบมีดของเพื่อนๆ

ผักชีฝรัง่ลางและทําใหแหง จากนัน้สับใหละเอียด

วางมะเขือเทศลงในชามที่ใหญพอที่จะถือไว จากนัน้บีบดวยมือของเพื่อนๆเพื่อหัน่เป็นชิน้เล็กๆ

เติมน้ําในหมอขนาดใหญ จากนัน้วางบนเตาแลวปรุงอาหารจนเดือด

ในขณะเดียวกัน เทน้ํามันมะกอกลงในกระทะขนาดใหญ ใสกลีบกระเทียม (หรือเพื่อนๆสามารถเพิ่มกระเทียม
ที่หัน่เป็นชิน้บาง ๆ ลงไปได ซึ่งในกรณีน้ี กระเทียมจะไมถูกกําจัดเมื่อซอสสุกแลว) พริกขี้หนู peperoncini
rossi สับ และ เน้ือปลาแอนโชวี่.

ปรุงอาหารดวยไฟปานกลางเป็นเวลา 5 นาที คนตลอดเวลาจนแองโชวี่ละลาย ระวังไมใหกระเทียมและเปเปอ
รองชินีไหม

เทมะเขือเทศลงไปผัดและปรุงอาหารเป็นเวลา 10 นาที

เมื่อน้ําสําหรับพาสตาเดือดแลว ใหปรุงรสดวยเกลืออยางพอเหมาะ จากนัน้ใสเสนสปาเก็ตตีล้งไปแลวปรุงจน
เป็นอัลเดนเต

เมื่อซอสสุกแลว นํากลีบกระเทียมออก ใสมะกอกและผักชีฝรัง่ลงไปผัดใหเขากัน

ใชแหนบใสเสนสปาเก็ตตีจ้ากหมอลงในกระทะพรอมกับซอส จากนัน้คนใหเขากันและปรุงอาหารประมาณครึ่ง
นาที

จัดจานและเสิรฟทันที ทานใหอรอยนะคะ



ขอขอบคุณขอมูล – https://www.tasteatlas.com/puttanesca/recipe

ประวัติพาสตาพุตตาเนสกา

แมวาจะมีการกลาวกันวา puttanesca ถูกสรางขึ้นในปี 1950 แตการศึกษาที่ไดรับมอบหมายจาก Union of Italian
Pasta Makers พบวาอาหารจานน้ีเริ่มไดรับความนิยมในชวงทศวรรษที่ 1960 มีการกลาวถึง pasta alla
puttanesca เร็วที่สุดในนวนิยายเรื่อง The Mortal Wound ของราฟฟาเอเล ลา กาพรีเรียในปี 1961 ในเดือนกุมภา
พันธปี 2005 Annarita Cuomo ไดตีพิมพบทความในหนังสือพิมพรายวันของ Ischia Il Golfo โดยเรียก
puttanesca วาเป็นลูกของ Sandro Petti ที่มีไหวพริบในการทําอาหาร ตามรายงานมาวา sugo alla puttanesca
ถูกคิดคนโดย Petti เจาของเครื่องบินเจ็ตชาวอิสเชียนที่รานอาหาร Rancio Fellone ของเขา คืนหน่ึงกอนเวลาปิด
ทําการ เพื่อนของเขาบางคนบุกเขามาขอรองเขาใหซอมอาหารจานดวนใหพวกเขา เพื่อทําตามขออางของพวกเขา
Petti ปรุงพาสตาแลวโยนดวยซอสที่เขาปรุงดวยสวนผสมเพียงอยางเดียวที่เขาเหลือไวในตูกับขาว: มะเขือเทศสี่ลูก
เคเปอร และมะกอกบางสวน
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