
คา​โบ​นา​รา​ วิธี​ทําสปา​เก​ตตีค้า​โบ​นา​รา​แบบ​อิตา
เลี่ยน​แทๆ

คา​โบ​นา​รา​ วิธี​ทําสปา​เก​ตตีค้า​โบ​นา​รา​แบบ​อิตา​เลี่ยน​แทๆ

คา​โบ​นา​รา​ วิธี​ทําสปา​เก​ตตีค้า​โบ​นา​รา​แบบ​อิตา​เลี่ยน​แทๆ​ มา​จาก​ยู​ทู​ป เชฟ​วิ​เชน​โซ คะ​ เป็น​สปา​เก็​ตตีต้น​ตํารับ​แทๆ​
สไตล​โร​มัน​ เหมือน​ไป​นัง่​ทาน​อยู​ใน​รา​น ​หรือ​โรงแรม​ดีๆ​ กลาง​กรุง​โรม​เลย​ละ​คะ​ สปา​เก็​ตตีค้า​โบ​นา​รา​น่ี​ สวน​ใหญ​ที่​ไป
ทาน​ตาม​ราน​อาหาร​ใน​ไทย​ จะ​ไมใช​ของ​ตน​ตํารับ​คะ​ ไม​ใส​ครีม​ ก็​ใช​เบคอน​ ซึ่ง​ไมใช​ตน​ตํารับ​คะ​ (อาหาร​ไมมี​ผิด​ถูก
นะ​คะ​ ใส​ได​คะ​ แต​วัน​น้ี​รส​ริ​นท​รจะ​ขอ​นําเสนอ​สูตร​ดัง้​เดิม​) รสชาติ​สูตร​น้ี​จะ​หอม​ หวา​น ​มัน​จาก​ชีส​ ไข​ สดๆ​ เรียก​วา
ได​สัมผัส​ถึง​หัวใจ​ของ​วัตถุดิบ​แทๆ​ เต็มๆ​เลย​คะ

กฏขอ​เดียว​ ที่​สําคัญ​ที่สุด​ใน​การ​ทํา สปา​เก​ตตีค้า​โบ​นา​รา​ แบบ​ฉบับ​คน​อิตา​เลี่ยน​แทๆ​ คือ​ หาม​ใส​ครีม​ลง​ไป​เด็ด​ขาด
 ใส​ดอก​จันทร​ ลง​ไป​ 9​ ดอก​ เพ​รา​ะสปา​เก็​ตตีค้า​โบ​นา​รา​ จะ​ตอง​ทําเดี๋ยว​นัน้​เสิรฟ​ตอน​นัน้​ และ​ทาน​ตอน​นัน้​เลย​คะ​ จึง
จะ​อรอย​เด็ด​ที่​สุด​ ถา​ปลอย​ทิง้​ไว​ให​เย็น​ ตัว​ซอส​และ​เสน​สปา​เก็​ตตี ้จะ​จับ​ตัว​เป็น​กอน​หมด​อรอย​ ตาม​ราน​อาหาร​ก็​เลย
ใส​ครีม​ไป​เพื่อ​การ​น้ี​คะ​ แต​มัน​ก็​ไมใช​คา​โบ​นา​รา​ของ​แท​แลว​ไง​คะ​ (ฮา)

อารัมภบท​นา​น ​นึกถึง​แลว​หิว​เลย​คะ​ จาน​น้ี​สวน​ประกอบ​น อย​ อรอย​มาก​ ไป​ทํากัน​คะ​ มือ​ซาย​ควง​ตะ​หลิว​ มือขวา​จับ
กระ​ทะ​ ดาวนโหลด​สูตร​เด็ด​ สาว​เทา​กาว​เขา​ครัว​ ไป​ทําสปา​เก็​ตตีค้า​โบ​นา​รา​ทาน​กัน​คะ

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


สูตร​คา​โบ​นา​รา

เสน​สปา​เก็​ตตี้ 300 กรัม

แฮม​กวน​ชา​เลย (แฮม​แกม​หมู​) 150 กรัม

ไข​ไก 4 ฟอง

ชีส​ (เปโก​ริ​โน หรือ​ พ​ามี​ซาน​) 200 กรัม

พริก​ไทย​ดํา (ตาม​ชอบ​)

เก​ลือ​ (สําหรับ​แตง​รส)

วิธี​ทําสปา​เก็​ตตีค้า​โบ​นา​รา

ตัง้​หมอ​น้ําเดือด​พลาน​ๆ  น้ําเต็ม​หมอ​ ใส​เกลือ​ลง​ไป​ 1 ชอน​ชา​คะ1.
รวบ​เสน​สปา​เก็​ตตี ้บิด​เล็ก​น อย​ แลว​ปลอย​ลง​กลาง​หมอ​ เสน​สปา​เก็​ตตีจ้ะ​กระจาย​เป็น​วง​ ทัว่​หมอ2.
ตม​โดย​ใช​ ระยะ​เวลา​ตาม​หลัง​หอ​เลย​นะ​คะ​ แตละ​น่ี​หอ​จะ​ใช​เวลา​แตก​ตาง​กัน3.
  ทําครีม​คา​โบ​นา​รา​ โดย​การ​ตอย​ไข​ ลง​ใน​ชาม​ผสม​ (สูตร​น้ี​สามารถ​ใส​ไข​ทัง้​ฟอง​ได​เลย​คะ​ ไม​ตอง​แยก​เฉพาะ4.
ไข​แดง​)
ใส​ชีส​เปโค​รี​โน ลง​ไป​ใน​ชาม​ผสม​ (หาก​ไมมี​ชีส​ชนิด​น้ี​ พ​าเม​ซาน​ชีส​ ก็​สามารถ​ใชได​เชน​กัน​คะ​)5.
เติม​รส​ดวย​ พ​ริก​ไทยดําปน​ และ​เกลือ​เล็ก​น อย​ แลว​แต​ชีส​นะ​คะ​ ลอง​ชิม​ดู​กอ​น6.
ตี​ผสม​สวน​ ประกอบ​ซอส​ให​เขา​กัน​ จน​เนียน​เป็น​เน้ือ​เดียว​กัน7.
หัน่​กวน​ชา​เลย (แฮม​สวน​แกม​หมู​ ที่​หมัก​ดวย​ กระ​เทียม​ เส​จ และ​โรส​แมรี่​)  หาก​ไม​มี​ ให​ใช​ปาน​เชตตา8.
(แฮม​สวน​ทอง​หมู​) ถา​อยาก​ได​ตํารับ​แทๆ​ อยา​ใช​เบคอน​นะ​คะ​ เพราะ​เบคอน​จะ​ผาน​การ​รม​ควัน​ ทําให​รสชาติ
เปลี่ยน​ไป​คะ
เอา​สวน​หนัง​ของ​กวน​ชา​เลย ออก​กอ​น ​สไลด​เป็น​แผน​บาง​ๆ จาก​นัน้​ตัด​เป็น​ชิน้​กวาง​ 1 เซน​ติ​เม​ตร9.
ตัง้​กระทะ​ไฟ​กลาง​ ใส​กวน​ชา​เลยที่​หัน่​ไว​ลง​ไป​ คอยๆ​ผัด​ให​กระทะ​รอน​ชาๆ​ อยา​ให​ไห​ม10.
ไม​นาน​นัก​ น้ํามัน​จะ​ออก​มา​จาก​กวน​ชา​เลย ออก​มาท​อด​ให​เหลือง​กร​อบ​ และ​หอม11.
พอได​ที่​แลว​ให​ปิด​ไฟ​ รีบ​ใส​เสน​สปา​เก็​ตตีล้ง​ไป​ ตัก​น้ําตม​สปา​เก็​ตตี ้ลง​ใน​ชาม​ซอส​คา​โบ​นา​รา​ คน​เร็วๆ12.
เปิด​ไฟ​ออน​มาก​ๆ เท​ซอส​ลง​ไป​ใน​กระ​ทะ​  คน​ให​เขา​กัน​อยาง​เร็ว​ ให​แค​ซอส​จับ​ตัว​เป็น​ครีม​ และ​อยา​ให​ไข​เป็น13.
ลิ่ม​เด็ด​ขาด
ตัก​ใส​จาน​เตรียม​เสิรฟ​ ขูด​ชีส​โรย​หน า​นิด​หนอย​ และ​โรย​พริก​ไทย​ดํา14.
ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ15.



รู​หรือ​ไม​! ไม​วา​จะ​ คา​โบ​นา​รา​ คา​รโบ​นา​รา​ หรือ​ กา​รโบ​นา​รา​ มัน​ก็​คือ​สิ่ง​เดียว​กัน Cabonara เป็น​อาหาร​ประเภท​พาส
ตาชนิด​หน่ึง​ มี​ที่มา​จาก​แควน​ลา​ซี​โอ​ ซึ่ง​เป็น​หน่ึง​ใน​ยี่สิบ​แควน​ของ​ประ​เทศ​อิตา​ลี่​ เป็น​ที่​นิยม​มาก​โดย​เฉพาะ​อยาง​ยิ่ง
ใน​กรุง​โรม​ คา​รโบ​นา​รา​ปรุง​ดวย​วัตถุ​ดิน​ที่​เป็น​ที่​นิ​ยม​ และ​มี​รสชาติ​เขม​ขน​ มี​สวน​ประกอบ​หลักๆ​ คือ​ พ​ริก​ไทย​ดํา ไข​
และ​อิตา​เลี่ยน​เบคอน (Pancetta, Guanciale)

ใน​สม​ยกอน​สงครามโลก​ครัง้​ที่​ 2​ ใน​ชวง​ที่​ประ​เทศ​อิตา​ลี่​กําลัง​ประสบ​ภาวะ​ขาดแคลน​เครื่อง​อุปโภค​บริโภค​ตางๆ​
อยาง​หนัก​ ทําให​พอ​ครัว​ชาว​อิตาลี​ได​เอา​เสบียง​อาหาร​ที่​ทหาร​อเมริกัน​สง​มา​ให​ ซึ่ง​โดย​หลักๆ​ เสบียง​ที่ทาง​กองทัพ
อเมริกัน​สง​มา​จะ​เป็น​ไข​และ​เบคอน​ จึง​ทําให​พอ​ครัว​นํามา​ผสม​เขา​กับ​สปา​เก็​ตตีท้ี่​เป็น​อาหาร​ประจําชา​ติ​ จน​เกิด​เป็น​คา
รโบ​นา​รา​ขึ้น​มา​ คา​รโบ​นา​รา​จึง​ได​กลาย​เป็น​ที่​นิยม​ทัว่​ประ​เทศ​อิตา​ลี่​ ไมใช​เฉพาะ​ชาว​อิตา​เลี่ยน​เทา​นัน้​ แต​ยัง​รวม​ไป​ถึง
บรรดา​ทหาร​อเมริกัน​ที่​ประจําการ​อยู​ใน​อิตา​ลี่​อีก​ดวย​ จน​กระทัง่​ทหาร​อเมริกัน​กลับ​สู​ดิน​แดน​อเมริกา​บาน​เกิด​ พ​วก
เขา​จึง​ได​นําเมนู​น้ี​กลับ​ไป​เผย​แพร​ใน​ประเทศ​สหรัฐอเมริกา​ใน​ชื่อ​ ใน​ชื่อ spaghetti alla carbonara หรือ​สปา​เก็​ตตีใ้น
ซอส​คา​รโบ​นา​รา​นัน่​เอง

คําวา​ “คา​รโบ​นา​รา” (Carbonara) น้ี​ มี​ความ​หมาย​วา​ ถาน​หิน​ บาง​ตํานาน​เลา​วาที่​อาหาร​ชนิด​น้ี​ได​ถูก​เรียก​ชื่อ​วา​คา
รโบ​นา​รา​ เน่ืองจาก​เมนู​น้ี​เป็น​ที่​นิยม​ของ​คน​งาน​ใน​เหมือง​ถานหิน​นัน่​เอง​ แต​บาง​ก็​วา​ เป็น​เพราะ​สวน​ประกอบ​ของ
อาหาร​ชนิด​น้ี​มี​สี​เขม​กับ​เหมือน​ถาน​ ซึ่ง​หมาย​ถึง​พริก​ไทย​และ​เบคอน​ทอด​กรอบ​จน​เกือบ​เก​รี​ยม​ แต​บาง​ก็​วา​เป็น​เพราะ
เมนู​น้ี​ถูก​ทําบน​เตา​ถาน​ จึง​ทําให​ถูก​เรียก​วา​คา​โบ​นา​รา



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

ขอ​ขอบคุณ​ภาพ​ประกอบ​และ​สูตร​: ยู​ทู​ปแช​แนล วิ​เชน​โซ​เพล​ท

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

