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เมนู​สุด​โปรด​ของ​เด็กๆ​ ลา​ซาน​ญา แสน​อรอย​สไตล​โฮม​เมด​ ชีส​เยอะ
สะใจ​กัน​ไป​เลย

วัน​นี้​แอด​ซู​เฟรพ​ามา​ลอง​ทํา ลา​ซาน​ญา โฮม​เมด​ อา​หาร​อิตา​ลี่​ที่​อรอย
ถูกปาก​เด็กๆ​ ชีส​เยิม้​จุ​ใจ​ ทําตาม​กัน​ได​เลย​คา

สวน​ผสม

หมู​สับ​ 9​00 กรัม
หอม​ใหญ​สับ​ 1 หัว
กระเทียม​สับ​ละ​เอียด​ 3 หัว
น้ํามัน​มะ​กอก​ 1 ชอน​โตะ
ซอส​มะเขือ​เทศ​ 3 1/2 ถวย
น้ําเปลา​ 1 3/4 ถวย
ซอส​มะเขือ​เทศ​เขม​ขน (Tomato Paste) 1 1/2 ถวย
ผง​ออ​ริกา​โน​ 1 ชอน​ชา
ใบ​โหระพา​สับ​ 1 หยิบ​มือ​ หรือ​ ประ​มา​ณ 1 ชอน​ชา
เก​ลือ​ 1 ชอน​ชา
พริก​ไทย​ดํา 1 ชอน​ชา
มอ​สซา​เรลลา​ชีส​ขูด​ฝอย​ 3 ถวย
เกลือ​และ​พริก​ไทย​ สําหรับ​ปรุง​รส
เนย​ 15 กรัม
น้ํามัน​พืช​ 2​ ชอน​โตะ
หอม​ใหญ​สับ​ 1 หัว
มอ​สซา​เรลลา​ชีส​หัน่​ (ไว​สําหรับ​ใส​ไส​)
ริ​คอ​ตตาชีส​ 2​ ถวย
พา​เม​ซาน​ชีส​ 1/2 ถวย
แผน​ลา​ซาน​ญาลวก​ 300 กรัม
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วิธี​ทํา

วอรม​เตา​อบ​ที่​อุณห​ภู​มิ​ 180 องศา​เซล​เซี​ยส1.
ใส​น้ํามัน​มะ​กอก​ หอม​ใหญ​สับ​ และ​กระ​เทียม​ ลง​ไป​ผัด​ใน​หมอ​ประ​มา​ณ 3-4 นา​ที2.
ใส​หมู​สับ​ลง​ไป​ และ​ผัด​จน​หมู​สุก​ทัว่​กัน​ดี​เป็น​สี​น้ําตาล​ออน​สวย​งาม​ ลด​ไฟ​ออน3.
ใส​ซอส​มะเขือ​เทศ​ ซอส​มะเขือ​เทศ​เขม​ขน (Tomato Paste) น้ําเปลา​ ผง​ออ​ริกา​โน​ ใบ​โหระพา​สับ​ เก​ลือ​ และ4.
พริก​ไทย​ดํา ลง​ใน​หมอ
ตม​ดวย​ไฟ​กลาง​ คน​ให​เขา​กัน​ เมื่อ​เดือด​ปรับ​ไฟ​ออน​ปิด​ฝา​แลว​ตุน​ไว​เป็น​เวลา​ 2​0 นา​ที​ ตอง​เปิด​ฝา​มา​คน​เป็น5.
ครัง้​คราว​เพื่อ​ไม​ให​ติด​กน​หมอ​นะ​คะ
ทา​น้ํามัน​มะกอก​ให​ทัว่​ถาด​ หรือ​พิมพ​ที่​จะ​ใส​ลา​ซาน​ญา6.
ตัก​ซอส​หมู​สับ​ที่​เตรียม​ไว​ ใส​ลง​ไป​บาง​ๆ เกลี่ย​ให​ทัว่​กน​ถาด​ แลว​จาก​นัน้​วาง​แผน​ลา​ซาน​ญาลวก​พอ​สุก​นุม​7.
ลง​ไป​ให​เต็ม​ ทา​ดวย​ริ​คอ​ตตาชีส
จาก​นัน้​ ใส​ซอส​หมู​สับ​ลง​บน​ริ​คอ​ตตาชีส​ จาก​นัน้​โรย​ดวย​พา​เม​ซาน​ชีส​ และ​ใส​มอ​สซา​เรลลา​ชีส​ตาม​ลง​ไป8.
ทําเป็น​ชัน้ๆ​ ตอ​ไป​โดย​ วาง​แผน​ลา​ซาน​ญา ริ​คอ​ตตาชีส​ ซอส​หมู​สับ​ พ​าเม​ซาน​ชีส​ มอ​สซา​เรลลา​ชีส9.
ชัน้​สุด​ทาย​ วาง​ดวย​แผน​ลา​ซาน​ญา ราด​ดวย​ซอส​หมู​สับ​ที่​เห​ลือ​ และ​มอ​สซา​เรลลา​ชีส​ที่​เห​ลือ10.
ปิด​ถาด​ดวย​ฟอยล​ และ​นําเขา​เตา​อบ​ อบ​เป็น​เวลา​ 60 นา​ที​ นําออก​มา​เปิด​ฟอยล​ออก​ แลว​นําเขาไป​อบ​ตอ​อีก​11.
10 นา​ที
เสร็จ​แลว​ เสิรฟ​พรอม​สลัด​ และ​ขนมปัง​กระ​เทียม​ อรอย​มาก​ๆ คะ12.

อยาก​รู​สูตร​เด็ด​เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​รตอน​ใหมๆ​ อยา​ลืม​กด​ไลคแฟน​เพจ​รส​ริ​นท​ร นะ​คะ
รับรอง​วา​ คุณ​จะ​ทําอาหาร​ได​อรอย​จน​คน​ทัง้​บาน​ชม​ไม​ขาดปาก​เลย​คะ

ขอบคุณ​ที่​ติดตาม​เพจ​ รส​ริ​นท​ร Rosalyn นะ​คะ

Facebook: RosalynTH

ดู​สูตร​เด็ด​อื่นๆ​ หน า​หลัก​รส​ริ​นท​ร
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https://www.facebook.com/RosalynTH
https://www.rosalynth.com/home/

