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เคล็ดลับตมเสนพาสตา สปาเก็ตตี ้แบบเชฟมิชิลิน

เคล็ดลับตมเสนพาสตา สปาเก็ตตี ้แบบเชฟมิชิลิน การจะตมเสนพาสตา ที่เราทําทานประจํา ก็ไมเห็นจะมีอะไร จริง
มัย้คะ ก็แคตมน้ําใหเดือด เอาเสนพาสตาลงไปตม ตามคําแนะนําหลังซอง แลวยกขึ้นมาทําอาหาร ก็อรอยไดแลว แต
เดี๋ยวกอนคะ มันมีอะไรลึกซึ้งกวานัน้ มากกวาแค แป งกับไขนะคะ การทําพาสตา คือศาสตรและศิลป  ตัวอยางงายๆ
แคชนิดของเกลือ และปริมาณเกลือ ก็สงผลตอรสชาติของจานของเรา ราวกับเป็นคนละเรื่อง คนละราวเลยคะ การ
ตมน้ําเวลาก็เป็นสิ่งสําคัญ วันน้ีรสรินทรจะพามารูจักเคล็ดลับเหลาน้ี ถาทุกคนรูแลว จะทําใหจานพาสตาของเรา
อรอยขึ้นราวกับเชฟมิชิลินสตาร มาทําใหทานเองที่บานเลยคะ แคปรับเปลี่ยนวิธีการทํา แลวรูเคล็ดลับอีกไมกี่ขอ
รับรองจะเปลี่ยนคุณเป็นเชฟระดับมิชิลิน ทีเดียวคะ

คาโบนารา สปาเก็ตตีม้ีทบอล แมคแอนดชีส สลัดพาสตา คือจานพาสตาระดับตํานาน ดวยความเรียบงาย ใชวัตถุดิบ
ไมกี่อยาง ใชเทคนิคการจับคูเสนพาสตาตางๆ กับซอสอยางถูกตอง เติมเครื่องเทศนิดหนอย เพื่อสงเสริมรสชาติ
เลือกเน้ือสัตวตามชอบ ก็ไดจานพาสตาที่ อลังการและจับคูกันไมหวาดไมไหว ดวยความที่จานพาสตาหลากหลาย
ขนาดน้ี สุดสัปดาหน้ีมาเปลี่ยนจานเสนธรรมดา มาเปิดภัตตาคารอาหารอิตาเลียนกันดีกวาคะ
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การเลือกหมอตมพาสตา

การเลือกภาชนะมาตม ก็เป็นสิง้สําคัญเหมือนกันนะคะ คนอิตาเลียนนิยมใชหมอทรงลึก ที่มีที่กรองสามารถดึงขึ้นมา
สะเด็ดน้ําใสเสนพาสตา ลงในกระทะไดเลย แตอะๆ ถึงบานเราไมมีหมอแบบนัน้ ก็ไมตองเสียสตังค รีบออกไปซื้อนะ
คะ เคล็ดลับคือ จะเป็นหมออะไรก็ได แตขอใหปริมาณน้ําสมดุล กับเสนพาสตา เพราะถาน้ําเยอะไป ปริมาณสัดสวน
เกลือในหมอก็ตองเปลี่ยนไปดวย ขอใหน้ําเดือด ปริมาณน้ําเหมาะสมกับเกลือ

ใสเกลือลงไปในน้ําตมพาสตา

เมื่อเริ่มตัง้ไฟตมเสนพาสตา ใหใสเกลือลงไปดวย เพื่อประโยชน หน่ึงคืออยางที่รูนะคะ เพื่อเพิ่มรสชาติ ของเสนพาส
ตาของเรา ไมใหจืดชืด สองคือ เพิ่มจุดเดือดของน้ํา ทําใหเสนของเราสุกเร็วขึ้น และเหนียวนุม ปริมาณเกลือที่
แนะนําคือ 1 ชอนชา ตอน้ํา 15 ถวย สําหรับตมเสนพาสตาปริมาณ 450 กรัม



น้ําตองเดือดจัด กอนใสเสนพาสตา

อยางที่พูดไปนะคะ พาสตาคือศาสตรและศิลป  รายละเอียดเล็กๆน อยๆ ก็จะทําใหเสนพาสตา ของเรา สมบูรณแบบ
การใสเสนลงไปขณะที่น้ํายังไมเดือด ทําใหเสนพาสตาของเรา น่ิมและอาจนับเวลาผิดพลาด ทําใหไมเป็น อัล เดนเต
Al Dente ซึ่งถือวาเป็นจุดที่ดีที่สุดของการตมเสนพาสตาคะ (อันน้ีแลวแตคนชอบนะคะ บางคนอาจคิดวามันแข็งไป
ก็ไดคะ แตชาวอิตาเลียนถือวาเป็นอะไรที่เพอรเฟคโตคะ)  ซึ่งถาหากน้ําไมเดือดจะทําใหจานพาสตาของเรา เฉอะแฉะ
พาลจะทําใหเสียอรรถรส

เมื่อเราใสเสนพาสตา ตอนน้ําเดือดๆ พื้นผิวของเสนพาสตา จะสุกอยางรวดเร็ว และจะเซ็ตตัว กึ่งกลางของเสนจะดูด
ซับน้ําในปริมาณพอดี ตัวเสนยังคงโครงสรางเดิม ทําใหไมน่ิม และเฉอะแฉะเกิน



คนเสนเพียงครัง้เดียวเทานัน้ หลังจากใสลงไปในหมอ

ทันทีเมื่อใสเสนพาสตาลงไปในหมอ อุณหภูมิน้ําในหมอจะลดลง ไปอยางชาๆ จังหวะนัน้แหละคะ จังหวะทองใหคน
เสนพาสตาเพียงครัง้เดียว จากนัน้น้ําจะกลับไปเดือดอีกครัง้ กอนที่เสนพาสตาจะน่ิม และถาคนจังหวะนัน้เสนอาจจะ
แตกไดไมสวยงามคะ และเสนอาจกอดกันเป็นกอน หรือไมก็ติดอยูขางหมอไดคะ

ชิมกอนอยาชิมทีหลัง

ใหวางแผนคําณวนซักนิด กอนลงมือตมพาสตา ปกติแลวเสนพาสตาจะสุก ใชเวลาประมาณ 8 – 10 นาที แลวแต
ชนิดของเสน อยางไรก็ตามใหชิมเสนหลังจากที่ตมไปได 4 นาทีเป็นตนไป ถาเป็นเสนขนาดหนา แตถาเป็นเสนเล็กๆ
บางที 2 – 3 นาทีก็สุกแลวคะ

เหตุผลที่เราตองเชคหลังนาทีที่ 4 เป็นตนไป ในกรณีน้ีถาเราตอง นําเสนนัน้ไปอบตอ ยกตัวอยางเชน ลาซานญา ก็
ตองใหสุกเป ะพอดีใชไหมคะ การปลอยเสนสุกเกินไป และไปอบตอ ก็จะทําใหเฉอะแฉะ ไมอรอยไดคะ แตถาเป็นจาน
พาสตาทัว่ไป ก็ทําตามคําแนะนําหลังซองไดเลยคะ

อะไรคืออัล เดนเต Al Dente

อัล เดนเต คือ เป็นความสุกที่ถือวาเพอรเฟค ของการตมเสนพาสตา เสนจะเหนียวเคีย้วหนึบ ไมเป่ือยยุย น่ิมเกินไป
เสนจะกรุบกรอบ เล็กน อยตรงกลางของเสนพาสตา ถาเราตัดออกมาดู จะเห็นตรงกลางของเสน ไมดูดซับน้ําไวทัง้
หมด ยังมีสวนไมสุกเล็กน อย (ดูภาพประกอบเสนกลาง) เมื่อไดเสนความสุกแบบอัล เดนเตแลว ใหยกขึ้นจากการ
ตม ทันที



เสนแบบอัล เดนเต Al Dente

เคล็ดลับเมื่อตมเสนพาสตา

กอนเทน้ําตมพาสตาทิง้ ใหเก็บน้ํานัน้ไว 1 แกว เมื่อนําเสนพาสตาลงไปคลุก กับซอสตางๆ ใหใสน้ํานัน้ลงไปเพื่อ
ทําใหซอสนัน้ขนขึ้น และมีรสชาติขึ้น (แลวแตสูตรดวยนะคะ)

อางอิง : เคล็ดลับตมเสนพาสตา สปาเก็ตตี ้แบบเชฟมิชิลิน

https://www.jessicagavin.com/how-to-cook-pasta/


อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทรตอนใหมๆ อยาลืมกดไลคแฟนเพจรสรินทร นะคะ
รับรองวา คุณจะทําอาหารไดอรอยจนคนทัง้บานชมไมขาดปากเลยคะ

ขอบคุณที่ติดตามเพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTH

ดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร

https://www.facebook.com/RosalynTH/
https://www.facebook.com/RosalynTH
https://www.rosalynth.com/home/

