
ตัลยาเตเลซอสโบโลญา Tagliatelle al Ragù
alla Bolognese

ตัลยาเตเลซอสโบโลญา Classic Ragù Alla Bolognese

ตัลยาเตเลซอสโบโลญา Classic Ragù Alla Bolognese | ถาคุณกําลังหาสูตรเด็ดของตัลยาเตเลซอสโบโลญา
แอดเชอริลวาโป ะเชะเลยคะ สูตรน้ีคือสูตรของเพื่อนๆ ถูกตองแลวคะแอดเชอริลชวนทําเมนูเด็ดตัลยาเตเลซอสโบ
โลญา สูตรน้ีโดย Aurora Mazzucchelli และ Gianni Damato ดัดแปลงมาจากชอง Italia Squisita ของ YT คิดดูสิ
พาสตาสไตลอิตาเลียน ซึ่งแอดเชอริลลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย จะมีอะไรเลิศไปกวาน้ี
บรรยายซะเห็นภาพน้ําลายไหล มาทําตัลยาเตเลซอสโบโลญาจัดไปคะ อรอยเด็ดแสงออกปาด มาคะดาวนโหลดสูตร
มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูตัลยาเตเลซอสโบโลญากันเลยคะ
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สูตรตัลยาเตเลซอสโบโลญา
เน้ือวัว 500 กรัม (1.1 ปอนด) ชัค และสเต็กกระโปรง บด

เน้ือซี่โครงหมู 150 กรัม (5.3 ออนซ) บด

หมูสามชัน้บด 150 กรัม (5.3 ออนซ)

มะเขือเทศพิวเร 350 กรัม (12.3 ออนซ)

หัวหอม 100 กรัม (3.5 ออนซ)

แครอท 100 กรัม (3.5 ออนซ)

เซเลอรี่ 100 กรัม (3.5 ออนซ)

มะเขือเทศเขมขน 20 กรัม (4 ชอนชา)

ไวนขาว 240 มล.

ใบกระวาน 1 ใบ

เกลือและพริกไทยตามตองการ

น้ํามันมะกอกตามตองการ

ตัลยาเตเล 500 กรัม (1.1 lb)
 

วิธีทําตัลยาเตเลซอสโบโลญา
หัน่แครอท หัวหอมใหญ และกานขึ้นฉายหยาบหยาบ เพิ่มลงในเครื่องบดเน้ือที่มีจานที่มีรูเล็กมากแลวบด

หัน่หมูสามชัน้เป็นชิน้เล็กๆ แลวบดดวยเครื่องบดเน้ือแบบเดียวกัน

หัน่เน้ือที่เหลือเป็นชิน้ใหญ เพิ่มลงในเครื่องบดที่มีจานที่มีรูขนาดใหญ

เติมน้ําในหมอใบใหญแลวนําไปตมและตมใหเดือด – เพื่อนๆจะตองใชในภายหลัง

อุนน้ํามันมะกอกในหมอใบใหญบนไฟรอนปานกลาง เมื่อรอนแลวใหใสผักบดและหมูสามชัน้ลงในหมอ ผัดจน
เป็นสีน้ําตาลและกรอบ

จากนัน้ใสเน้ือและหมูลงไปในหมอ ปรุงอาหารโดยคนบอยๆจนเป็นสีน้ําตาล

ปรุงรสดวยเกลือและเติมไวน ปรุงจนไวนระเหยไปประมาณ 10-15 นาที เพื่อนๆไมควรไดกลิ่นแอลกอฮอลอีก
ตอไป

ใสใบกระวาน ปรุงรสดวยพริกไทย (เครื่องบดพริกไทยสองถึงสามรอบ) แลวคนใหเขากัน

ดันเน้ือและผักไปดานขางหมอ จากนัน้ใสมะเขือเทศเขมขนลงไปตรงกลางหมอ แลวผัดจนละลาย จากนัน้คน
ทุกอยางแลวเทลงในน้ําซุปขนมะเขือเทศสดแลวคนอีกครัง้

จากนัน้เติมน้ําเดือดจืด (ที่เพื่อนๆเตรียมไวในขัน้ตอนที่ 4) ใหเพียงพอ เคี่ยวเป็นเวลา 2 ชัว่โมง เติมน้ําเดือดที่
ไมใสเกลือตามตองการ — ragù ไมควรแหง

เติมน้ําในหมอใบใหญ (5 ลิตร/5.3 qt) จากนัน้นําไปตมและปรุงรสดวยเกลือ — เพื่อนๆจะปรุงพาสตาไดหลาย
ครัง้ในน้ําเดียวกัน ใส 1/4 ของ เสนตัลยาเตลเล แลวปรุงประมาณ 8 นาทีหรือจนเป็นอัลเดนเต

ยายหน่ึงในสี่ของรากูลงในกระทะขนาดใหญแลวผัด ระหวางนัน้ก็สะเด็ดน้ําสําหรับตมไว ใสรากูลงในกระทะ
พรอมกับน้ําปรุงพาสตา คลุกเคลาสองสามครัง้เพื่อเคลือบแลวยายบนจาน

ทําซํ้าขัน้ตอนที่ 11 และ 12 อีกสามครัง้เพื่อรวมเป็นสี่เสิรฟ ทานใหอรอยนะคะ



ขอขอบคุณขอมูล – https://www.tasteatlas.com/bolognese/recipe/classic-ragu-alla-bolognese-recipe

ประวัติตัลยาเตเลซอสโบโลญา

ถูกคิดคนขึ้นในชวงปลายศตวรรษที่ 18 โดย Alberto Alvisi หัวหน าพอครัวของ Cardinal Barnaba Chiaramonti
ตอมาคือ Pope Pius VII เชื่อกันมานานแลววายังไมถึงปี พ.ศ. 2434 ที่เศษผาของแท สูตรโบโลเนสไดรับการอธิบาย
ครัง้แรกโดยนักเขียนและนักชิมชาวอิตาลีชื่อดัง Pellegrino Artusi ในคูมือการทําอาหารของเขา La Scienza in
Cucina e lArte di Mangiar Bene

อยางไรก็ตาม สิ่งที่มักเป็นที่ตองการในฐานะจอกศักดิส์ิทธิ ์ของอาหารอิตาเลียน ในที่สุดก็พบสูตร Alvisis ดัง้เดิม
เกือบหน่ึงศตวรรษตอมา เมื่อนักขาว Bolognese Aureliano Bassani และ Giancarlo Roversi คนพบตนฉบับการ
ทําอาหารของเขาในเอกสารสําคัญของ Bolognas ในฐานะที่เป็นหลักฐานเพียงอยางเดียวที่เหลืออยูของงาน Alvisis
พวกเขาตีพิมพในปี 1984 ในตําราอาหารชื่อ Eminenza, il Pranzo è เซอรวิโต ที่นาสนใจคือเมื่อสองปีกอนการคน
พบน้ี เมื่อวันที่ 17 ตุลาคม พ.ศ. 2525 สูตรซอสรากู จดทะเบียนกับหอการคา Bologna

วัตถุดิบตัลยาเตเลซอสโบโลญา
beef

beef หมายถึง เน้ือสัตว (meat) ที่ไดจากสัตวเลีย้งลูกดวยนมประเภท cattle ไดแก เน้ือจากวัว หรือ ควาย
สวนของเน้ือวัวแบงตามความนุม ประเภทที่ 1 ประเภทเน้ือนุมมากที่สุด ไดมาจากสวนหลังของวัว (center of
the back) ไดแก พวกริบ (rib) ,serloin, tender loin เป็นเน้ือทีเหมาะสําหรับนําไปทอด ยาง หรืออบ ประเภท
ที่ 2 เน้ือนุมปานกลาง ไดแก เน้ือจากบริเวณโคนขาและสะโพก (leg or round or rump) และเน้ือจากบริเวณ
หัวไหล (chuck or shoulder) เป็นเน้ือที่เหมาะสําหรับนําไป ตม ตุน และทําเน้ือบด ประเภทที่ 3 เน้ือนุมน อยที่
สุด ไดแก เน้ือจากบริเวณตอนกลางลําตัวดานทอง (flank) ดานอก (breast or short plate) สวนตนขาดาน
หน า (brisket) สวนตนขาหน า (shank) และสวนคอ (neck) เป็นเน้ือที่เหมาะสําหรับนําไป ตุน ทําสตู และเน้ือ
บด

pork
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เน้ือหม ู(Pork) จัดเป็นวัตถุดิบที่ไดรับความนิยมมากที่สุดในการนํามาประกอบอาหาร ซึ่งเน้ือหมูเป็นเน้ือที่มี
สวนตางๆ ใหเลือกใชไดหลายสวน เชน เน้ือสันนอก เน้ือสันใน เน้ือสะโพก ฯลฯ เน้ือหมูเป็นเน้ือที่มีความอรอย
สามารถนํามาปรุงเป็นเมนูอาหารไดหลากหลายประเภท โดยเน้ือหมูแตละสวนจะมีเน้ือสัมผัสที่แตกตางกันออก
ไป แตละสวนเองก็มีความเหมาะสมในการนํามาประกอบอาหารแตกตางกันออกไป

tomato

มะเขือเทศ (Tomato) นอกจากจะเป็นผลไมที่นิยมรับประทานกันมากที่สุดในโลกแลว ประโยชนของมะเขือ
เทศยังมีอยูมากมาย เพราะอุดมไปดวยวิตามินและแรธาตุหลายชนิดที่มีประโยชนตอรางกาย เชน วิตามินซี วิ
ตามิเอ วิตามินเค วิตามินพี วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 ธาตุแคลเซียม ธาตุฟอสฟอรัส และธาตุเหล็ก โดยมะเขือ
เทศขนาดปานกลางนัน้จะมีปริมาณของวิตามินซีครึ่งหน่ึงของสมโอทัง้ลูก และมะเขือเทศหน่ึงผลมีปริมาณ
วิตามินเอที่รางกายตองการจํานวน 1 ใน 3 ของวิตามินเอที่รางกายตองการตอวันเลยทีเดียว

onion

หอมหัวใหญ (Onion) เป็นพืชลมลุก อยูวงคเดียวกับกระเทียม เป็นหอมชนิดหน่ึง มีหัวอยูใตดิน ลําตนจะถูก
หอหุมดวยกาบใบโดยรอบๆ ดอกออกเป็นชอ แทงออกมาจากตรงกลางลําตน หัวมีลักษณะทรงกลมแป น หรือ
ทรงกลมรี หัวออนมีเปลือกกาบใบหอหุมหลายๆชัน้สีขาว หัวแกมีเปลือกดานนอกแหงมีสีน้ําตาลออน มีกลิ่นฉุน
รสชาติเผ็ดรอน มีถิ่นกําเนิดในทวีปเอเชียกลาง เป็นที่นิยมปลูกกันทัว่ไป ในหลายประเทศทัว่โลก

carrot

แครอท (Carrot) ชวยบํารุงและรักษาสายตา รักษาโรคตาฟาง และตอกระจก มีสารตอตานอนุมูลอิสระ ซึ่งมี
สวนชวยในการชะลอวัย และการเกิดริว้รอยแหงวัย ชวยลดระดับคอเลสเตอรอลในรางกาย ชวยรักษาโรค
ความดันโลหิตสูง สรรพคุณ แครอทชวยรักษาระดับน้ําตาลในเลือด ชวยเพิ่มประสิทธิภาพในระบบไหลเวียน
ของเลือด เป็นตน

celery

เซเลอรี่ (Celery) ก็คือคื่นชายที่เราคุนเคยกันดีนัน่เองคะ Celery เป็นพืชสมุนไพรอยางหน่ึง มีกลิ่นหอม นิยม
นํามาปรุงอาหารเพื่อดับกลิ่นคาว เชน นําไปผัดกับปลาเพื่อดับคาวปลา ประโยชนของ Celery มีหลากหลาย
เพราะสารอาหารและวิตามินที่มีอยูหลายชนิด

white wine

ไวนขาว (White Wine) วัตถุดิบหลักคือองุนเขียวหรือจะใชองุนแดงก็ไดแตเมื่อนํามาบดเอาน้ําองุนจะตองลอก
เปลือกออกจะใชเพียงน้ําองุนเทานัน้ หรือพูดงายๆคือใชน้ําองุนเทานัน้ในการหมัก หลักการหมักก็จะเหมือนกับ
ไวนแดงที่จะใชยีสตทําปฏิกิริยากับน้ําตาลในน้ําองุน อุณหภูมิที่หมักจะอยูที่ประมาณ 10 – 15 องศา ใชเวลา
ตามแตอุณหภูมิที่ใชหมักเชน อุณหภูมิที่ 10 องศาใชเวลาในการหมักประมาณ 20-30 วันถาอุณหภูมิ 15 องศา
จะใชเวลาประมาณ 5 วัน ไวนขาวจะมีรสชาติเดนในเรื่องใดก็ตางแตวัตถุดิบในการหมักและปัจจัยการผลิต
ตางๆ

bay leaf

ใบกระวาน เป็นเครื่องเทศที่มีการใชปรุงอาหารอยางแพรหลายมาก มีกลิ่นหอมฉุนเฉพาะตัว มีรสขมเล็กน อย
มีชื่อภาษาอังกฤษวา Bay Leaf คนไทยอาจเรียกวา ใบเบยหรือเบยลีฟ ทับศัพทเลย มีการใชใบกระวานปรุง
อาหารมาอยางยาวนานตัง้แตสมัยกรีกและโรมัน ใบกระวานนัน้จริงๆแลวไมใชใบจากตนกระวาน แตมาจากพืช
หลากหลายชนิดซึ่งมีกลิ่นคลายกระวาน โดยสวนมากใบกระวานที่ใชปรุงอาหารนัน้จะมาจากสายพันธุที่เรียกวา
Bay laurel (ชื่อวิทยาศาสตรวา Laurus nobilis ซึ่งเป็นพืชในวงศ Lauraceae) ใบกระวานชนิดน้ีมีใบมีลักษณะ
เรียบ สีเขียว รูปหอก ลักษณะตนเป็นพุมสีเขียวตลอดปี สามารถใชไดทัง้ใบสดและใบแหง มีปลูกมากแถบ
ทะเลเมอดิเตอเรเนียนโดยเฉพาะสเปนและโปรตุเกส ใบกระวานมีกลิ่นหอมแนวสมุนไพรและดอกไมเครื่องเทศ
คลาย ออริกาโนและไทม ใบกระวาน สามารถใชปรุงอาหารไดหลากหลากชนิด นิยมใชทําซุป สตูว หมักเน้ือ
สัตว ทําซอสตางๆในอาหารอิตาเลียนและฝรัง่เศษ ปรุงรสพาสตา ใชเป็นสวนผสมของชอสมุนไพร Bouquet
Garni เพื่อตมซุป ทําขาวหมก ใชเป็นเครื่องเทศปรุงอาหารของแกงอินเดีย รวมทัง้แกงมัสมัน่ดวย หรือแมแต
ผสม Cocktail อยาง Bloody Mary โดยใบกระวานมีในรูปแบบของใบสด ใบแหงเต็มใบ และ ใบแหงปน ซึ่งใบ
กระวานแบบแหงนัน้จะมีกลิ่นที่จัดเขมขนกวาแบบสดอยูมาก

salt



เกลือ (Salt) หรือเกลือโซเดียมนัน้มีแรธาตุหลายชนิดที่เป็นประโยชนตอรางกาย หากรับประทานในปริมาณที่
เหมาะสมก็อาจสงผลดีตอสุขภาพรางกาย ดังน้ี ป องกันภาวะความดันโลหิตตํ่า,ป องกันภาวะขาดน้ํา และ
ป องกันการขาดไอโอดีน แตตองรับประทานในขนาดที่เหมาะสมตอวันมิเชนนัน้จะเดิดโทษตอรางกาย มากกวา
ไดประโยชน

olive oil

น้ํามันมะกอก (Olive Oil) คือ น้ํามันธรรมชาติที่สกัดจากผลของตนมะกอก สารจากทางธรรมชาติในน้ํามัน
มะกอกมีประโยชนตอสุขภาพรางกาย ทัง้ชวยลดระดับไขมันเลวในรางกาย และชวยลดความเสี่ยงในการเกิด
โรคหัวใจ น้ํามันมะกอกเอ็กซตราเวอรจิน (extra virgin) เป็นน้ํามันมะกอกที่มีสีเขียวเขม นํามาจากการบีบเอา
น้ํามันออกมาจากมะกอกสดๆ มีราคาสูง สามารถรับประทานแบบสดๆ หรือนํามาเป็นน้ําสลัดได หากนําน้ํามัน
มะกอกประเภทน้ีมาประกอบอาหารโดยผานความรอน จะทําใหน้ํามันมะกอกสูญเสียคุณคาทางโภชนาการไป
และจะเปลี่ยนเป็นไขมันชนิดที่ไมดีแทน

tagliatelle

ตัลยาเตลเล (tagliatelle มีรากศัพทมาจากกริยา tagliare แปลวา “ตัด”) เป็นพาสตาแบบดัง้เดิมประเภท
หน่ึงจากแควนเอมีเลีย-โรมัญญาและแควนมารเคของประเทศอิตาลี มีลักษณะเป็นเสนแบนยาวคลายเฟตตุชชี
เน และมักมีความกวางประมาณ 6 ถึง 10 มิลลิเมตร เราสามารถเสิรฟตัลยาเตลเลกับซอสหลากหลายชนิด แต
ซอสตามแบบฉบับคือซอสเน้ือหรือรากู
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