
เคล็ด​ลับ​ตม​เสน​พาส​ตา สปา​เก็​ตตี ้แบบ​เชฟ​มิ​ชิ
ลิน

เคล็ด​ลับ​ตม​เสน​พาส​ตา สปา​เก็​ตตี ้แบบ​เชฟ​มิ​ชิ​ลิน

เคล็ด​ลับ​ตม​เสน​พาส​ตา สปา​เก็​ตตี ้แบบ​เชฟ​มิ​ชิ​ลิ​น ​การ​จะ​ตม​เสน​พาส​ตา ที่​เรา​ทําทาน​ประ​จํา ก็​ไม​เห็นจะ​มี​อะไร​ จริง
มัย้​คะ​ ก็​แค​ตม​น้ําให​เดือด​ เอา​เสน​พาส​ตาลง​ไป​ตม​ ตาม​คําแนะนําหลัง​ซอง​ แลว​ยก​ขึ้น​มา​ทําอา​หาร​ ก็​อรอย​ได​แลว​ แต
เดี๋ยว​กอน​คะ​ มัน​มี​อะไร​ลึก​ซึ้ง​กวา​นัน้​ มากกวา​แค​ แป ง​กับ​ไข​นะ​คะ​ การ​ทําพาส​ตา คือ​ศาสตร​และ​ศิลป ​ ตัวอยาง​งายๆ​
แค​ชนิด​ของ​เก​ลือ​ และ​ปริมาณ​เก​ลือ​ ก็​สง​ผล​ตอ​รสชาติ​ของ​จาน​ของ​เรา​ ราวกับ​เป็น​คนละ​เรื่อง​ คนละ​ราว​เลย​คะ​ การ
ตม​น้ําเวลา​ก็​เป็น​สิ่ง​สําคัญ​ วัน​น้ี​รส​ริ​นท​รจะ​พา​มา​รูจัก​เคล็ด​ลับ​เหลา​น้ี​ ถา​ทุก​คน​รู​แลว​ จะ​ทําให​จาน​พาส​ตาของ​เรา​
อรอย​ขึ้น​ราวกับ​เชฟ​มิ​ชิ​ลิ​นสตา​ร มา​ทําให​ทาน​เอง​ที่​บาน​เลย​คะ​ แค​ปรับ​เปลี่ยน​วิธี​การ​ทํา แลว​รู​เคล็ด​ลับ​อีก​ไม​กี่​ขอ​
รับรอง​จะ​เปลี่ยน​คุณ​เป็น​เชฟ​ระดับ​มิ​ชิ​ลิ​น ​ที​เดียว​คะ

คา​โบ​นา​รา​ สปา​เก็​ตตีม้ี​ทบ​อล แมคแอนด​ชีส​ สลัด​พาส​ตา คือ​จาน​พาส​ตาระดับ​ตํานา​น ​ดวย​ความ​เรียบ​งาย​ ใช​วัตถุดิบ
ไม​กี่​อยาง​ ใชเทคนิค​การ​จับ​คู​เสน​พาส​ตาตางๆ​ กับ​ซอส​อยาง​ถูก​ตอ​ง เติม​เครื่อง​เทศ​นิด​หนอย​ เพื่อ​สง​เสริม​รส​ชา​ติ​
เลือก​เน้ือ​สัตว​ตาม​ชอบ​ ก็ได​จาน​พาส​ตาที่​ อลังการ​และ​จับ​คู​กัน​ไม​หวาด​ไม​ไหว​ ดวย​ความ​ที่​จาน​พาส​ตาหลาก​หลาย
ขนาด​น้ี​ สุด​สัปดาห​น้ี​มา​เปลี่ยน​จาน​เสน​ธรรม​ดา​ มา​เปิด​ภัตตาคาร​อาหาร​อิตาเลียน​กัน​ดี​กวา​คะ

https://www.rosalynth.com/home/2021/09/16/%e0%b9%80%e0%b8%84%e0%b8%a5%e0%b9%87%e0%b8%94%e0%b8%a5%e0%b8%b1%e0%b8%9a%e0%b8%95%e0%b9%89%e0%b8%a1%e0%b9%80%e0%b8%aa%e0%b9%89%e0%b8%99%e0%b8%9e%e0%b8%b2%e0%b8%aa%e0%b8%95%e0%b9%89%e0%b8%b2/
https://www.rosalynth.com/home/2021/09/16/%e0%b9%80%e0%b8%84%e0%b8%a5%e0%b9%87%e0%b8%94%e0%b8%a5%e0%b8%b1%e0%b8%9a%e0%b8%95%e0%b9%89%e0%b8%a1%e0%b9%80%e0%b8%aa%e0%b9%89%e0%b8%99%e0%b8%9e%e0%b8%b2%e0%b8%aa%e0%b8%95%e0%b9%89%e0%b8%b2/
https://www.rosalynth.com/home/2021/09/15/%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%B2-pasta


การ​เลือก​หมอ​ตม​พาส​ตา

การ​เลือก​ภาชนะ​มา​ตม​ ก็​เป็น​สิง้สําคัญ​เหมือน​กัน​นะ​คะ​ คน​อิตาเลียน​นิยม​ใช​หมอ​ทรง​ลึก​ ที่​มี​ที่​กรอง​สามารถ​ดึง​ขึ้น​มา​
สะเด็ด​น้ําใส​เสน​พาส​ตา ลง​ใน​กระทะ​ได​เลย​ แต​อะๆ​ ถึง​บาน​เรา​ไมมี​หมอ​แบบ​นัน้​ ก็​ไม​ตอง​เสีย​สตังค​ รีบ​ออก​ไป​ซื้อ​นะ
คะ​ เคล็ด​ลับ​คือ​ จะ​เป็น​หมอ​อะไร​ก็​ได​ แต​ขอ​ให​ปริมาณ​น้ําสม​ดุล​ กับ​เสน​พาส​ตา เพราะ​ถา​น้ําเยอะ​ไป​ ปริมาณ​สัดสวน
เกลือ​ใน​หมอ​ก็​ตอง​เปลี่ยน​ไป​ดวย​ ขอ​ให​น้ําเดือด​ ปริมาณ​น้ําเหมาะ​สม​กับ​เก​ลือ

ใส​เกลือ​ลง​ไป​ใน​น้ําตม​พาส​ตา

เมื่อ​เริ่ม​ตัง้​ไฟ​ตม​เสน​พาส​ตา ให​ใส​เกลือ​ลง​ไป​ดวย​ เพื่อ​ประ​โยชน​ หน่ึง​คือ​อยาง​ที่​รู​นะ​คะ​ เพื่อ​เพิ่ม​รส​ชา​ติ​ ของ​เสน​พาส
ตาของ​เรา​ ไม​ให​จืด​ชืด​ สอง​คือ​ เพิ่ม​จุดเดือด​ของ​น้ํา ทําให​เสน​ของ​เรา​สุก​เร็ว​ขึ้น​ และ​เหนียว​นุม​ ปริมาณ​เกลือ​ที่
แนะนําคือ​ 1 ชอน​ชา​ ตอ​น้ํา 15 ถวย​ สําหรับ​ตม​เสน​พาส​ตาปริ​มา​ณ 450 กรัม



น้ําตอง​เดือด​จัด​ กอน​ใส​เสน​พาส​ตา

อยาง​ที่​พูด​ไป​นะ​คะ​ พ​าสตาคือ​ศาสตร​และ​ศิลป ​ ราย​ละเอียด​เล็กๆ​น อยๆ​ ก็​จะ​ทําให​เสน​พาส​ตา ของ​เรา​ สมบูรณ​แบบ​
การ​ใส​เสน​ลง​ไป​ขณะ​ที่​น้ํายัง​ไม​เดือด​ ทําให​เสน​พาส​ตาของ​เรา​ น่ิม​และ​อาจ​นับ​เวลา​ผิด​พลาด​ ทําให​ไม​เป็น​ อัล เดน​เต
Al Dente ซึ่ง​ถือวา​เป็น​จุด​ที่​ดี​ที่สุด​ของ​การ​ตม​เสน​พาส​ตาคะ​ (อัน​น้ี​แลว​แต​คน​ชอบ​นะ​คะ​ บาง​คน​อาจ​คิด​วา​มัน​แข็ง​ไป
ก็ได​คะ​ แต​ชาว​อิตาเลียน​ถือวา​เป็น​อะไร​ที่​เพ​อรเฟคโต​คะ​)  ซึ่ง​ถา​หาก​น้ําไม​เดือด​จะ​ทําให​จาน​พาส​ตาของ​เรา​ เฉอะแฉะ​
พ​าลจะ​ทําให​เสีย​อร​รถ​รส

เมื่อ​เรา​ใส​เสน​พาส​ตา ตอน​น้ําเดือดๆ​ พื้น​ผิว​ของ​เสน​พาส​ตา จะ​สุก​อยาง​รวด​เร็ว​ และ​จะ​เซ็ตตัว​ กึ่งกลาง​ของ​เสน​จะ​ดูด
ซับ​น้ําใน​ปริมาณ​พอ​ดี​ ตัว​เสน​ยัง​คง​โครงสราง​เดิม​ ทําให​ไม​น่ิม​ และ​เฉอะ​แฉะ​เกิน



คน​เสน​เพียง​ครัง้​เดียว​เทา​นัน้​ หลัง​จาก​ใส​ลง​ไป​ใน​หมอ

ทันที​เมื่อ​ใส​เสน​พาส​ตาลง​ไป​ใน​หมอ​ อุณหภูมิ​น้ําใน​หมอ​จะ​ลด​ลง​ ไป​อยาง​ชาๆ​ จังหวะ​นัน้​แหละ​คะ​ จังหวะ​ทอง​ให​คน
เสน​พาส​ตาเพียง​ครัง้​เดียว​ จาก​นัน้​น้ําจะ​กลับ​ไป​เดือด​อีก​ครัง้​ กอน​ที่​เสน​พาส​ตาจะ​น่ิม​ และ​ถา​คน​จังหวะ​นัน้​เสน​อาจ​จะ
แตก​ได​ไม​สวยงาม​คะ​ และ​เสน​อาจ​กอด​กัน​เป็น​กอ​น ​หรือ​ไม​ก็​ติด​อยู​ขาง​หมอ​ได​คะ

ชิม​กอน​อยา​ชิม​ที​หลัง

ให​วางแผน​คําณวน​ซัก​นิด​ กอน​ลงมือ​ตม​พาส​ตา ปกติ​แลว​เสน​พาส​ตาจะ​สุก​ ใช​เวลา​ประ​มา​ณ 8 – 10 นา​ที​ แลว​แต
ชนิด​ของ​เสน​ อยางไร​ก็ตาม​ให​ชิม​เสน​หลัง​จาก​ที่​ตม​ไป​ได​ 4 นาที​เป็นตน​ไป​ ถา​เป็น​เสน​ขนาด​หนา​ แต​ถา​เป็น​เสน​เล็กๆ​
บางที​ 2​ – 3 นาที​ก็​สุก​แลว​คะ

เหตุผล​ที่​เรา​ตอง​เชคห​ลัง​นาที​ที่​ 4 เป็นตน​ไป​ ใน​กรณี​น้ี​ถา​เรา​ตอง​ นําเสน​นัน้​ไป​อบ​ตอ​ ยก​ตัวอยาง​เชน​ ลา​ซาน​ญา ก็
ตอง​ให​สุก​เป ะพอดี​ใช​ไหม​คะ​ การ​ปลอย​เสน​สุก​เกิน​ไป​ และ​ไป​อบ​ตอ​ ก็​จะ​ทําให​เฉอะ​แฉะ​ ไม​อรอย​ได​คะ​ แต​ถา​เป็น​จาน
พาส​ตาทัว่​ไป​ ก็​ทําตาม​คําแนะนําหลัง​ซอง​ได​เลย​คะ

อะไร​คือ​อัล เดน​เต Al Dente

อัล เดน​เต คือ​ เป็น​ความ​สุก​ที่​ถือวา​เพ​อรเฟค ของ​การ​ตม​เสน​พาส​ตา เสน​จะ​เหนียว​เคีย้ว​หนึบ​ ไม​เป่ือย​ยุย​ น่ิม​เกิน​ไป​
เสน​จะ​กรุบ​กร​อบ​ เล็ก​น อย​ตรง​กลาง​ของ​เสน​พาส​ตา ถา​เรา​ตัด​ออก​มา​ดู​ จะ​เห็น​ตรง​กลาง​ของ​เสน​ ไม​ดูด​ซับ​น้ําไว​ทัง้
หมด​ ยัง​มี​สวน​ไม​สุก​เล็ก​น อย​ (ดู​ภาพ​ประกอบ​เสน​กลาง​) เมื่อ​ได​เสน​ความ​สุก​แบบ​อัล เดน​เตแลว​ ใหยก​ขึ้น​จาก​การ
ตม​ ทัน​ที



เสน​แบบ​อัล เดน​เต Al Dente

เคล็ด​ลับ​เมื่อ​ตม​เสน​พาส​ตา

กอน​เท​น้ําตม​พาส​ตาทิง้​ ให​เก็บ​น้ํานัน้​ไว​ 1 แกว​ เมื่อ​นําเสน​พาส​ตาลง​ไป​คลุก​ กับ​ซอส​ตางๆ​ ให​ใส​น้ํานัน้​ลง​ไป​เพื่อ
ทําให​ซอส​นัน้​ขน​ขึ้น​ และ​มี​รสชาติ​ขึ้น​ (แลว​แต​สูตร​ดวย​นะ​คะ)

อาง​อิง​ : เคล็ด​ลับ​ตม​เสน​พาส​ตา สปา​เก็​ตตี ้แบบ​เชฟ​มิ​ชิ​ลิน

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


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

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

