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คาโบนารา วิธีทําสปาเกตตีค้าโบนาราแบบอิตาเลี่ยนแทๆ

คาโบนารา วิธีทําสปาเกตตีค้าโบนาราแบบอิตาเลี่ยนแทๆ มาจากยูทูป เชฟวิเชนโซ คะ เป็นสปาเก็ตตีต้นตํารับแทๆ
สไตลโรมัน เหมือนไปนัง่ทานอยูในราน หรือโรงแรมดีๆ กลางกรุงโรมเลยละคะ สปาเก็ตตีค้าโบนาราน่ี สวนใหญที่ไป
ทานตามรานอาหารในไทย จะไมใชของตนตํารับคะ ไมใสครีม ก็ใชเบคอน ซึ่งไมใชตนตํารับคะ (อาหารไมมีผิดถูก
นะคะ ใสไดคะ แตวันน้ีรสรินทรจะขอนําเสนอสูตรดัง้เดิม) รสชาติสูตรน้ีจะหอม หวาน มันจากชีส ไข สดๆ เรียกวา
ไดสัมผัสถึงหัวใจของวัตถุดิบแทๆ เต็มๆเลยคะ

กฏขอเดียว ที่สําคัญที่สุดในการทํา สปาเกตตีค้าโบนารา แบบฉบับคนอิตาเลี่ยนแทๆ คือ หามใสครีมลงไปเด็ดขาด
 ใสดอกจันทร ลงไป 9 ดอก เพราะสปาเก็ตตีค้าโบนารา จะตองทําเดี๋ยวนัน้เสิรฟตอนนัน้ และทานตอนนัน้เลยคะ จึง
จะอรอยเด็ดที่สุด ถาปลอยทิง้ไวใหเย็น ตัวซอสและเสนสปาเก็ตตี ้จะจับตัวเป็นกอนหมดอรอย ตามรานอาหารก็เลย
ใสครีมไปเพื่อการน้ีคะ แตมันก็ไมใชคาโบนาราของแทแลวไงคะ (ฮา)

อารัมภบทนาน นึกถึงแลวหิวเลยคะ จานน้ีสวนประกอบน อย อรอยมาก ไปทํากันคะ มือซายควงตะหลิว มือขวาจับ
กระทะ ดาวนโหลดสูตรเด็ด สาวเทากาวเขาครัว ไปทําสปาเก็ตตีค้าโบนาราทานกันคะ

https://www.rosalynth.com/home/2021/08/22/%e0%b8%84%e0%b8%b2%e0%b9%82%e0%b8%9a%e0%b8%99%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b9%88%e0%b8%b2/
https://www.rosalynth.com/home/2021/08/22/%e0%b8%84%e0%b8%b2%e0%b9%82%e0%b8%9a%e0%b8%99%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b9%88%e0%b8%b2/
https://www.youtube.com/channel/UCcsSowAamCLJv-xeF9geXoA
https://www.rosalynth.com/home/wp-content/uploads/2021/08/rosalynth_com_home_2021_08_22_E0_B8_84_E0_B8_B2_E0B8_9A_E0_B8_99_E0_B8_B2_E0_B8_A3_E0_B9_88_E0_B8_B2.pdf


สูตรคาโบนารา

เสนสปาเก็ตตี้ 300 กรัม

แฮมกวนชาเลย (แฮมแกมหมู) 150 กรัม

ไขไก 4 ฟอง

ชีส (เปโกริโน หรือ พามีซาน) 200 กรัม

พริกไทยดํา (ตามชอบ)

เกลือ (สําหรับแตงรส)

วิธีทําสปาเก็ตตีค้าโบนารา

ตัง้หมอน้ําเดือดพลานๆ  น้ําเต็มหมอ ใสเกลือลงไป 1 ชอนชาคะ1.
รวบเสนสปาเก็ตตี ้บิดเล็กน อย แลวปลอยลงกลางหมอ เสนสปาเก็ตตีจ้ะกระจายเป็นวง ทัว่หมอ2.
ตมโดยใช ระยะเวลาตามหลังหอเลยนะคะ แตละน่ีหอจะใชเวลาแตกตางกัน3.
  ทําครีมคาโบนารา โดยการตอยไข ลงในชามผสม (สูตรน้ีสามารถใสไขทัง้ฟองไดเลยคะ ไมตองแยกเฉพาะ4.
ไขแดง)
ใสชีสเปโครีโน ลงไปในชามผสม (หากไมมีชีสชนิดน้ี พาเมซานชีส ก็สามารถใชไดเชนกันคะ)5.
เติมรสดวย พริกไทยดําปน และเกลือเล็กน อย แลวแตชีสนะคะ ลองชิมดูกอน6.
ตีผสมสวน ประกอบซอสใหเขากัน จนเนียนเป็นเน้ือเดียวกัน7.
หัน่กวนชาเลย (แฮมสวนแกมหมู ที่หมักดวย กระเทียม เสจ และโรสแมรี่)  หากไมมี ใหใชปานเชตตา8.
(แฮมสวนทองหมู) ถาอยากไดตํารับแทๆ อยาใชเบคอนนะคะ เพราะเบคอนจะผานการรมควัน ทําใหรสชาติ
เปลี่ยนไปคะ
เอาสวนหนังของกวนชาเลย ออกกอน สไลดเป็นแผนบางๆ จากนัน้ตัดเป็นชิน้กวาง 1 เซนติเมตร9.
ตัง้กระทะไฟกลาง ใสกวนชาเลยที่หัน่ไวลงไป คอยๆผัดใหกระทะรอนชาๆ อยาใหไหม10.
ไมนานนัก น้ํามันจะออกมาจากกวนชาเลย ออกมาทอดใหเหลืองกรอบ และหอม11.
พอไดที่แลวใหปิดไฟ รีบใสเสนสปาเก็ตตีล้งไป ตักน้ําตมสปาเก็ตตี ้ลงในชามซอสคาโบนารา คนเร็วๆ12.
เปิดไฟออนมากๆ เทซอสลงไปในกระทะ  คนใหเขากันอยางเร็ว ใหแคซอสจับตัวเป็นครีม และอยาใหไขเป็น13.
ลิ่มเด็ดขาด
ตักใสจานเตรียมเสิรฟ ขูดชีสโรยหน านิดหนอย และโรยพริกไทยดํา14.
ทานใหอรอยนะคะ15.



รูหรือไม! ไมวาจะ คาโบนารา คารโบนารา หรือ การโบนารา มันก็คือสิ่งเดียวกัน Cabonara เป็นอาหารประเภทพาส
ตาชนิดหน่ึง มีที่มาจากแควนลาซีโอ ซึ่งเป็นหน่ึงในยี่สิบแควนของประเทศอิตาลี่ เป็นที่นิยมมากโดยเฉพาะอยางยิ่ง
ในกรุงโรม คารโบนาราปรุงดวยวัตถุดินที่เป็นที่นิยม และมีรสชาติเขมขน มีสวนประกอบหลักๆ คือ พริกไทยดํา ไข
และอิตาเลี่ยนเบคอน (Pancetta, Guanciale)

ในสมยกอนสงครามโลกครัง้ที่ 2 ในชวงที่ประเทศอิตาลี่กําลังประสบภาวะขาดแคลนเครื่องอุปโภคบริโภคตางๆ
อยางหนัก ทําใหพอครัวชาวอิตาลีไดเอาเสบียงอาหารที่ทหารอเมริกันสงมาให ซึ่งโดยหลักๆ เสบียงที่ทางกองทัพ
อเมริกันสงมาจะเป็นไขและเบคอน จึงทําใหพอครัวนํามาผสมเขากับสปาเก็ตตีท้ี่เป็นอาหารประจําชาติ จนเกิดเป็นคา
รโบนาราขึ้นมา คารโบนาราจึงไดกลายเป็นที่นิยมทัว่ประเทศอิตาลี่ ไมใชเฉพาะชาวอิตาเลี่ยนเทานัน้ แตยังรวมไปถึง
บรรดาทหารอเมริกันที่ประจําการอยูในอิตาลี่อีกดวย จนกระทัง่ทหารอเมริกันกลับสูดินแดนอเมริกาบานเกิด พวก
เขาจึงไดนําเมนูน้ีกลับไปเผยแพรในประเทศสหรัฐอเมริกาในชื่อ ในชื่อ spaghetti alla carbonara หรือสปาเก็ตตีใ้น
ซอสคารโบนารานัน่เอง

คําวา “คารโบนารา” (Carbonara) น้ี มีความหมายวา ถานหิน บางตํานานเลาวาที่อาหารชนิดน้ีไดถูกเรียกชื่อวาคา
รโบนารา เน่ืองจากเมนูน้ีเป็นที่นิยมของคนงานในเหมืองถานหินนัน่เอง แตบางก็วา เป็นเพราะสวนประกอบของ
อาหารชนิดน้ีมีสีเขมกับเหมือนถาน ซึ่งหมายถึงพริกไทยและเบคอนทอดกรอบจนเกือบเกรียม แตบางก็วาเป็นเพราะ
เมนูน้ีถูกทําบนเตาถาน จึงทําใหถูกเรียกวาคาโบนารา



อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทรตอนใหมๆ อยาลืมกดไลคแฟนเพจรสรินทร นะคะ
รับรองวา คุณจะทําอาหารไดอรอยจนคนทัง้บานชมไมขาดปากเลยคะ

ขอบคุณที่ติดตามเพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTH

ดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร

ขอขอบคุณภาพประกอบและสูตร: ยูทูปแชแนล วิเชนโซเพลท

https://www.facebook.com/RosalynTH/
https://www.facebook.com/RosalynTH
https://www.rosalynth.com/home/
https://www.youtube.com/channel/UCcsSowAamCLJv-xeF9geXoA

