
ตัลยา​เต​เลซอส​โบ​โลญา Tagliatelle al Ragù
alla Bolognese

ตัลยา​เต​เลซอส​โบ​โลญา Classic Ragù Alla Bolognese

ตัลยา​เต​เลซอส​โบ​โลญา Classic Ragù Alla Bolognese | ถา​คุณ​กําลัง​หา​สูตร​เด็ด​ของ​ตัลยา​เต​เลซอส​โบ​โลญา
แอด​เชอ​ริ​ลวา​โป ะ​เชะเลย​คะ​ สูตร​น้ี​คือ​สูตร​ของ​เพื่อน​ๆ ถูก​ตอง​แลว​คะ​แอด​เชอ​ริ​ลชวน​ทําเมนู​เด็ด​ตัลยา​เต​เลซอส​โบ
โลญา สูตร​น้ี​โดย Aurora Mazzucchelli และ Gianni Damato ดัดแปลง​มา​จาก​ชอ​ง Italia Squisita ของ YT คิด​ดู​สิ
พาส​ตาสไตล​อิตาเลียน​ ซึ่ง​แอด​เชอ​ริ​ลลอง​ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก​แชร​สูตร​เลย​ จะ​มี​อะไร​เลิศ​ไป​กวา​น้ี​
บรรยาย​ซะ​เห็น​ภาพ​น้ําลาย​ไหล​ มา​ทําตัลยา​เต​เลซอส​โบ​โลญาจัด​ไป​คะ​ อรอย​เด็ด​แสง​ออก​ปาด​ 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​ตัลยา​เต​เลซอส​โบ​โลญากัน​เลย​คะ
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สูตร​ตัลยา​เต​เลซอส​โบ​โลญา
เน้ือ​วัว​ 500 กรัม​ (1.​1 ปอนด​) ชัค​ และ​สเต็ก​กระ​โป​รง​ บด

เน้ือ​ซี่โครง​หมู​ 150 กรัม​ (5.​3 ออนซ​) บด

หมู​สาม​ชัน้​บด​ 150 กรัม​ (5.​3 ออนซ​)

มะเขือ​เทศ​พิวเร​ 350 กรัม​ (12.​3 ออนซ​)

หัว​หอม​ 100 กรัม​ (3.​5 ออนซ​)

แค​รอ​ท 100 กรัม​ (3.​5 ออนซ​)

เซ​เลอ​รี่​ 100 กรัม​ (3.​5 ออนซ​)

มะเขือ​เทศ​เขม​ขน​ 2​0 กรัม​ (4 ชอน​ชา)

ไวน​ขาว​ 2​40 มล.​

ใบ​กระ​วา​น ​1 ใบ

เกลือ​และ​พริก​ไทย​ตาม​ตอง​การ

น้ํามัน​มะกอก​ตาม​ตอง​การ

ตัลยา​เต​เล 500 กรัม (1.1 lb)
 

วิธี​ทําตัลยา​เต​เลซอส​โบ​โลญา
หัน่​แค​รอ​ท หัว​หอม​ใหญ​ และ​กาน​ขึ้นฉาย​หยาบ​หยาบ​ เพิ่ม​ลง​ใน​เครื่อง​บด​เน้ือที่​มี​จาน​ที่​มี​รู​เล็ก​มาก​แลว​บด

หัน่​หมู​สาม​ชัน้​เป็น​ชิน้​เล็กๆ​ แลว​บด​ดวย​เครื่อง​บด​เน้ือ​แบบ​เดียว​กัน

หัน่​เน้ือที่​เหลือ​เป็น​ชิน้​ใหญ​ เพิ่ม​ลง​ใน​เครื่อง​บด​ที่​มี​จาน​ที่​มี​รู​ขนาด​ใหญ

เติม​น้ําใน​หมอ​ใบ​ใหญ​แลว​นําไป​ตม​และ​ตม​ให​เดือด​ – เพื่อน​ๆจะ​ตอง​ใช​ใน​ภาย​หลัง

อุน​น้ํามัน​มะกอก​ใน​หมอ​ใบ​ใหญ​บน​ไฟ​รอน​ปาน​กลาง​ เมื่อ​รอน​แลว​ให​ใส​ผัก​บด​และ​หมู​สาม​ชัน้​ลง​ใน​หมอ​ ผัด​จน
เป็น​สี​น้ําตาล​และ​กรอ​บ

จาก​นัน้​ใส​เน้ือ​และ​หมู​ลง​ไป​ใน​หมอ​ ปรุง​อาหาร​โดย​คน​บอย​ๆจน​เป็น​สี​น้ําตาล

ปรุง​รส​ดวย​เกลือ​และ​เติม​ไวน​ ปรุง​จน​ไวน​ระเหย​ไป​ประ​มา​ณ 10-15 นา​ที​ เพื่อน​ๆไม​ควร​ได​กลิ่น​แอลกอฮอล​อีก
ตอ​ไป

ใส​ใบ​กระ​วา​น ​ปรุง​รส​ดวย​พริก​ไทย​ (เครื่อง​บด​พริก​ไทย​สอง​ถึง​สาม​รอบ​) แลว​คน​ให​เขา​กัน

ดัน​เน้ือ​และ​ผัก​ไป​ดาน​ขาง​หมอ​ จาก​นัน้​ใส​มะเขือ​เทศ​เขม​ขน​ลง​ไป​ตรง​กลาง​หมอ​ แลว​ผัด​จน​ละ​ลาย​ จาก​นัน้​คน
ทุก​อยาง​แลว​เท​ลง​ใน​น้ําซุป​ขน​มะเขือ​เทศ​สด​แลว​คน​อีก​ครัง้

จาก​นัน้​เติม​น้ําเดือด​จืด​ (ที่​เพื่อน​ๆเตรียม​ไว​ใน​ขัน้​ตอน​ที่​ 4) ให​เพียง​พอ​ เคี่ยว​เป็น​เวลา​ 2​ ชัว่​โมง​ เติม​น้ําเดือด​ที่
ไม​ใส​เกลือ​ตาม​ตอง​การ — ragù ไม​ควร​แห​ง

เติม​น้ําใน​หมอ​ใบ​ใหญ​ (5 ลิต​ร/5.3 qt) จาก​นัน้​นําไป​ตม​และ​ปรุง​รส​ดวย​เก​ลือ​ — เพื่อน​ๆจะ​ปรุง​พาส​ตาได​หลาย
ครัง้​ใน​น้ําเดียว​กัน​ ใส​ 1/4 ของ​ เสน​ตัลยา​เต​ลเล แลว​ปรุง​ประ​มา​ณ 8 นาที​หรือ​จน​เป็น​อัลเดน​เต

ยาย​หน่ึง​ใน​สี่​ของ​รา​กู​ลง​ใน​กระทะ​ขนาด​ใหญ​แลว​ผัด​ ระหวาง​นัน้​ก็​สะเด็ด​น้ําสําหรับ​ตม​ไว​ ใส​รา​กู​ลง​ใน​กระทะ
พรอม​กับ​น้ําปรุง​พาส​ตา คลุก​เคลา​สอง​สาม​ครัง้​เพื่อ​เคลือบ​แลว​ยาย​บน​จาน

ทําซํ้าขัน้​ตอน​ที่​ 11 และ​ 12 อีก​สาม​ครัง้​เพื่อ​รวม​เป็น​สี่​เสิรฟ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ



ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – https://www.tasteatlas.com/bolognese/recipe/classic-ragu-alla-bolognese-recipe

ประ​วัติ​ตัลยา​เต​เลซอส​โบ​โลญา

ถูก​คิดคน​ขึ้น​ใน​ชวง​ปลาย​ศตวรรษ​ที่​ 18 โดย Alberto Alvisi หัวหน า​พอ​ครัว​ของ Cardinal Barnaba Chiaramonti
ตอ​มา​คือ Pope Pius VII เชื่อ​กัน​มา​นาน​แลว​วา​ยัง​ไม​ถึง​ปี​ พ​.​ศ.​ 2434 ที่​เศษ​ผา​ของ​แท​ สูตร​โบ​โลเนสได​รับ​การ​อธิบาย
ครัง้​แรก​โดย​นัก​เขียน​และ​นัก​ชิม​ชาว​อิตาลี​ชื่อ​ดัง Pellegrino Artusi ใน​คูมือ​การ​ทําอาหาร​ของ​เขา​ La Scienza in
Cucina e lArte di Mangiar Bene

อยางไร​ก็​ตาม​ สิ่ง​ที่​มัก​เป็น​ที่​ตองการ​ใน​ฐานะ​จอก​ศักดิส์ิทธิ ์​ของ​อาหาร​อิตาเลียน​ ใน​ที่สุด​ก็​พบ​สูต​ร Alvisis ดัง้เดิม
เกือบ​หน่ึง​ศตวรรษ​ตอ​มา​ เมื่อ​นัก​ขา​ว Bolognese Aureliano Bassani และ Giancarlo Roversi คน​พบ​ตนฉบับ​การ
ทําอาหาร​ของ​เขา​ใน​เอกสาร​สําคัญ​ของ Bolognas ใน​ฐานะ​ที่​เป็น​หลัก​ฐาน​เพียง​อยาง​เดียว​ที่​เหลือ​อยู​ของ​งาน Alvisis
พวก​เขา​ตี​พิมพ​ใน​ปี​ 1984 ใน​ตํารา​อาหาร​ชื่อ​ Eminenza, il Pranzo è เซอร​วิ​โต ที่​นา​สนใจ​คือ​เมื่อ​สอง​ปี​กอน​การ​คน
พบ​น้ี​ เมื่อ​วัน​ที่​ 17 ตุลาคม​ พ​.​ศ.​ 2525 สูตร​ซอส​รา​กู​ จด​ทะเบียน​กับ​หอ​การ​คา Bologna

วัตถุ​ดิบ​ตัลยา​เต​เลซอส​โบ​โลญา
beef

beef หมาย​ถึง​ เน้ือ​สัต​ว (meat) ที่​ได​จาก​สัตว​เลีย้ง​ลูก​ดวย​นม​ประ​เภท cattle ได​แก​ เน้ือ​จาก​วัว​ หรือ​ ควา​ย
สวน​ของ​เน้ือ​วัว​แบง​ตาม​ความ​นุม​ ประเภท​ที่​ 1 ประเภท​เน้ือ​นุม​มาก​ที่​สุด​ ได​มา​จาก​สวน​หลัง​ของ​วัว (center of
the back) ไดแก​ พ​วก​ริบ (rib) ,serloin, tender loin เป็น​เน้ือ​ทีเหมาะ​สําหรับ​นําไป​ทอด​ ยาง​ หรือ​อบ​ ประเภท
ที่​ 2​ เน้ือ​นุม​ปาน​กลาง​ ได​แก​ เน้ือ​จาก​บริเวณ​โคน​ขา​และ​สะ​โพก (leg or round or rump) และ​เน้ือ​จาก​บริเวณ
หัว​ไห​ล (chuck or shoulder) เป็น​เน้ือที่​เหมาะ​สําหรับ​นําไป​ ตม​ ตุน​ และ​ทําเน้ือ​บด​ ประเภท​ที่​ 3 เน้ือ​นุม​น อย​ที่
สุด​ ได​แก​ เน้ือ​จาก​บริเวณ​ตอน​กลาง​ลําตัว​ดาน​ทอ​ง (flank) ดาน​อก (breast or short plate) สวน​ตน​ขา​ดาน
หน า (brisket) สวน​ตน​ขา​หน า (shank) และ​สวน​คอ (neck) เป็น​เน้ือที่​เหมาะ​สําหรับ​นําไป​ ตุน​ ทําสตู​ และ​เน้ือ
บด

pork

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


เน้ือ​หม ู(Pork) จัด​เป็น​วัตถุดิบ​ที่​ได​รับ​ความ​นิยม​มาก​ที่สุด​ใน​การนํามา​ประกอบ​อา​หาร​ ซึ่ง​เน้ือ​หมู​เป็น​เน้ือที่​มี
สวน​ตางๆ​ ให​เลือก​ใชได​หลาย​สวน​ เชน​ เน้ือ​สัน​นอก​ เน้ือ​สัน​ใน​ เน้ือ​สะ​โพก​ ฯลฯ​ เน้ือ​หมู​เป็น​เน้ือที่​มี​ความ​อรอย
สามารถ​นํามา​ปรุง​เป็น​เมนู​อาหาร​ได​หลาก​หลาย​ประ​เภท​ โดย​เน้ือ​หมู​แตละ​สวน​จะ​มี​เน้ือ​สัมผัส​ที่​แตก​ตาง​กัน​ออก
ไป​ แตละ​สวน​เอง​ก็​มี​ความ​เหมาะ​สมใน​การนํามา​ประกอบ​อาหาร​แตก​ตาง​กัน​ออก​ไป

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

onion

หอม​หัว​ใหญ (Onion) เป็น​พืช​ลม​ลุก​ อยู​วง​คเดียว​กับ​กระ​เทียม​ เป็น​หอม​ชนิด​หน่ึง​ มี​หัว​อยู​ใต​ดิน​ ลําตน​จะ​ถูก
หอ​หุม​ดวย​กาบ​ใบ​โดย​รอบ​ๆ ดอก​ออก​เป็น​ชอ​ แทง​ออก​มา​จาก​ตรง​กลาง​ลําตน​ หัว​มี​ลักษณะ​ทรง​กลม​แป น​ หรือ
ทรง​กลม​รี​ หัว​ออน​มี​เปลือก​กาบ​ใบ​หอ​หุม​หลาย​ๆชัน้​สี​ขาว​ หัว​แก​มี​เปลือก​ดาน​นอก​แหง​มี​สี​น้ําตาล​ออน​ มี​กลิ่น​ฉุ​น
​รสชาติ​เผ็ด​รอน​ มี​ถิ่น​กําเนิด​ใน​ทวีป​เอเชีย​กลาง​ เป็น​ที่​นิยม​ปลูก​กัน​ทัว่​ไป​ ใน​หลาย​ประเทศ​ทัว่​โลก

carrot

แค​รอท (Carrot) ชวย​บํารุง​และ​รักษา​สาย​ตา​ รักษา​โรค​ตา​ฟาง​ และ​ตอ​กระ​จก​ มี​สาร​ตอ​ตาน​อนุมูล​อิส​ระ​ ซึ่ง​มี
สวน​ชวย​ใน​การ​ชะลอ​วัย​ และ​การ​เกิด​ริว้​รอย​แหง​วัย​ ชวย​ลด​ระดับ​คอเลสเตอรอล​ใน​ราง​กาย​ ชวย​รักษา​โรค
ความ​ดัน​โลหิต​สูง​ สรรพ​คุณ​ แครอท​ชวย​รักษา​ระดับ​น้ําตาล​ใน​เลือด​ ชวย​เพิ่ม​ประสิทธิภาพ​ใน​ระบบ​ไหล​เวียน
ของ​เลือด​ เป็น​ตน

celery

เซ​เลอ​รี่ (Celery) ก็​คือ​คื่นชายที่​เรา​คุน​เคย​กัน​ดี​นัน่​เอง​คะ Celery เป็น​พืช​สมุนไพร​อยาง​หน่ึง​ มี​กลิ่น​หอม​ นิยม
นํามา​ปรุง​อาหาร​เพื่อ​ดับ​กลิ่น​คาว​ เชน​ นําไป​ผัด​กับ​ปลา​เพื่อ​ดับ​คาว​ปลา​ ประโยชน​ของ Celery มี​หลาก​หลาย
เพราะ​สาร​อาหาร​และ​วิตามิน​ที่​มี​อยู​หลาย​ชนิด

white wine

ไวน​ขาว (White Wine) วัตถุดิบ​หลัก​คือ​องุน​เขียว​หรือ​จะ​ใช​องุน​แดง​ก็ได​แต​เมื่อ​นํามา​บด​เอา​น้ําองุน​จะ​ตอง​ลอก
เปลือก​ออก​จะ​ใช​เพียง​น้ําองุน​เทา​นัน้​ หรือ​พูด​งายๆ​คือ​ใช​น้ําองุน​เทานัน้​ใน​การ​หมัก​ หลัก​การ​หมัก​ก็​จะ​เหมือน​กับ
ไวน​แดง​ที่​จะ​ใช​ยีสต​ทําปฏิกิริยา​กับ​น้ําตาล​ใน​น้ําองุน​ อุณหภูมิ​ที่​หมัก​จะ​อยู​ที่​ประ​มา​ณ 10 – 15 องศา​ ใช​เวลา
ตาม​แต​อุณหภูมิ​ที่​ใช​หมัก​เชน​ อุณหภูมิ​ที่​ 10 องศา​ใช​เวลา​ใน​การ​หมัก​ประมาณ​ 2​0-30 วัน​ถา​อุณห​ภู​มิ​ 15 องศา
จะ​ใช​เวลา​ประ​มา​ณ 5 วัน​ ไวน​ขาว​จะ​มี​รสชาติ​เดน​ใน​เรื่อง​ใด​ก็​ตาง​แต​วัตถุดิบ​ใน​การ​หมัก​และ​ปัจจัย​การ​ผลิต
ตางๆ

bay leaf

ใบ​กระ​วา​น ​เป็น​เครื่อง​เทศ​ที่​มี​การ​ใช​ปรุง​อาหาร​อยาง​แพร​หลาย​มาก​ มี​กลิ่น​หอม​ฉุน​เฉพาะ​ตัว​ มี​รส​ขม​เล็ก​น อย​
มีชื่อ​ภาษา​อังกฤษ​วา Bay Leaf คน​ไทย​อาจ​เรียก​วา​ ใบ​เบยหรือ​เบยลี​ฟ ทับ​ศัพท​เลย​ มี​การ​ใชใบ​กระวาน​ปรุง
อาหาร​มา​อยาง​ยาวนาน​ตัง้แต​สมัย​กรีก​และ​โร​มัน​ ใบ​กระวาน​นัน้​จริงๆ​แลว​ไมใช​ใบ​จาก​ตน​กระ​วา​น ​แต​มา​จาก​พืช
หลาก​หลาย​ชนิด​ซึ่ง​มี​กลิ่น​คลาย​กระ​วา​น ​โดย​สวน​มาก​ใบ​กระวาน​ที่​ใช​ปรุง​อาหาร​นัน้​จะ​มา​จาก​สาย​พันธุ​ที่​เรียก​วา
Bay laurel (ชื่อ​วิทยา​ศาสตร​วา Laurus nobilis ซึ่ง​เป็น​พืช​ใน​วง​ศ Lauraceae) ใบ​กระวาน​ชนิด​น้ี​มี​ใบ​มี​ลักษณะ
เรียบ​ สี​เขียว​ รู​ปหอก​ ลักษณะ​ตน​เป็น​พุม​สี​เขียว​ตลอด​ปี​ สามารถ​ใชได​ทัง้​ใบ​สด​และ​ใบ​แหง​ มี​ปลูก​มาก​แถบ
ทะเล​เม​อดิ​เต​อเรเนียน​โดย​เฉพาะ​สเปน​และ​โปร​ตุ​เกส​ ใบ​กระวาน​มี​กลิ่น​หอม​แนว​สมุนไพร​และ​ดอกไม​เครื่อง​เทศ
คลาย​ ออ​ริกา​โน​และ​ไท​ม ใบ​กระ​วา​น ​สามารถ​ใช​ปรุง​อาหาร​ได​หลาก​หลาก​ชนิด​ นิยม​ใช​ทําซุป​ สตู​ว หมัก​เน้ือ
สัตว​ ทําซอส​ตางๆ​ใน​อาหาร​อิตาเลียน​และ​ฝรัง่​เศษ​ ปรุง​รส​พาส​ตา ใช​เป็น​สวน​ผสม​ของ​ชอ​สมุน​ไพร Bouquet
Garni เพื่อ​ตม​ซุป​ ทําขาว​หมก​ ใช​เป็น​เครื่อง​เทศ​ปรุง​อาหาร​ของ​แกง​อิน​เดีย​ รวม​ทัง้​แกง​มัสมัน่​ดวย​ หรือ​แม​แต
ผสม Cocktail อยา​ง Bloody Mary โดย​ใบ​กระวาน​มี​ใน​รูป​แบบ​ของ​ใบ​สด​ ใบ​แหง​เต็ม​ใบ​ และ​ ใบ​แหง​ปน​ ซึ่ง​ใบ
กระวาน​แบบ​แหง​นัน้​จะ​มี​กลิ่น​ที่​จัด​เขม​ขน​กวา​แบบ​สด​อยู​มาก

salt



เก​ลือ (Salt) หรือ​เกลือ​โซเดียม​นัน้​มี​แร​ธาตุ​หลาย​ชนิด​ที่​เป็น​ประโยชน​ตอ​ราง​กาย​ หาก​รับ​ประทาน​ใน​ปริมาณ​ที่
เหมาะ​สม​ก็​อาจ​สง​ผล​ดี​ตอ​สุขภาพ​ราง​กาย​ ดัง​น้ี​ ป องกัน​ภาวะ​ความ​ดัน​โลหิต​ตํ่า,ป องกัน​ภาวะ​ขาด​น้ํา และ
ป องกัน​การ​ขาด​ไอ​โอ​ดี​น ​แต​ตอง​รับ​ประทาน​ใน​ขนาด​ที่​เหมาะ​สม​ตอ​วัน​มิ​เชน​นัน้​จะ​เดิดโทษ​ตอ​ราง​กาย​ มากกวา
ได​ประ​โย​ชน

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

tagliatelle

ตัลยา​เต​ลเล (tagliatelle มี​ราก​ศัพท​มา​จาก​กริ​ยา tagliare แปล​วา​ “ตัด​”) เป็น​พาส​ตา​แบบ​ดัง้เดิม​ประเภท
หน่ึง​จาก​แควน​เอ​มี​เลีย​-โร​มัญญาและ​แควน​มา​รเคของ​ประเทศ​อิตาลี​ มี​ลักษณะ​เป็น​เสน​แบน​ยาว​คลาย​เฟตตุ​ชชี
เน ​และ​มัก​มี​ความ​กวาง​ประ​มา​ณ 6 ถึง​ 10 มิลลิ​เมตร​ เรา​สามารถ​เสิรฟ​ตัลยา​เต​ลเลกับ​ซอส​หลาก​หลาย​ชนิด​ แต
ซอส​ตาม​แบบ​ฉบับ​คือ​ซอส​เน้ือ​หรือ​รา​กู

 

http://www.rosalynth.com

