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โหระพาสุดคลาสสิค

พาสตาเพสโตซอส Pesto Pasta เมนูซอสโหระพาสุดคลาสสิค

พาสตาเพสโตซอส (Pesto Pasta) วันน้ีรสรินทรจะชวนมาทําอาหารอิตาเลียน นัน่คือพาสตาซอสโหระพาเพสโต
ดวยความหอมเฉพาะตัวของซอสเพสโตที่ทําจากใบโหระพาสดๆ สามารถใชทานกับพาสตาดวยรสชาติที่ลงตัวและไม
เลี่ยน ใครมากชิมก็ตองยกน้ิวให เพื่อนๆสามารถ เปิดสูตรและทําตามไดเลยคะ รสรินทรรับประกันความอรอยระดับ
5 ดาวคะ

นอกจากรสชาติใบโหระพาที่หอมแลว ในซอสเพสโตยังมีประโยชนมากมายอีกหลายอยางดวยคะ ไมวาจะเป็นนํา้มัน
มะกอกและใบโหระพาที่ดีตอหัวใจ แคลเซียมในชีสที่ดีตอกระดูก และไขมันดีๆในถัว่อีกดวยคะ เอาละคะ เกริ่นมา
เริ่มหิวแลว ไปทํากันคะ มาทําพาสตาซอสโหระพาเพสโตกัน นึกถึงเมนูน้ีทีไร อดใจไมไหวทุกที มาคะ ดาวนโหลด
สูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูพาสตาซอสโหระพาเพสโตกันเลยคะ

สูตรพาสตาเพสโตซอส
เสนสปาเก็ตตี(้หรือเสนพาสตาที่ชอบ) 300 กรัม

ใบโหระพา 2 ถวย

ไพนนนัท 35 กรัม

https://www.rosalynth.com/home/2022/02/15/%e0%b8%9e%e0%b8%b2%e0%b8%aa%e0%b8%95%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b9%80%e0%b8%9e%e0%b8%aa%e0%b9%82%e0%b8%95%e0%b8%8b%e0%b8%ad%e0%b8%aa-pesto-pasta/
https://www.rosalynth.com/home/2022/02/15/%e0%b8%9e%e0%b8%b2%e0%b8%aa%e0%b8%95%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b9%80%e0%b8%9e%e0%b8%aa%e0%b9%82%e0%b8%95%e0%b8%8b%e0%b8%ad%e0%b8%aa-pesto-pasta/
https://www.rosalynth.com/home/2022/02/15/%e0%b8%9e%e0%b8%b2%e0%b8%aa%e0%b8%95%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b9%80%e0%b8%9e%e0%b8%aa%e0%b9%82%e0%b8%95%e0%b8%8b%e0%b8%ad%e0%b8%aa-pesto-pasta/
https://www.rosalynth.com/home/2022/02/15/%e0%b8%9e%e0%b8%b2%e0%b8%aa%e0%b8%95%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b9%80%e0%b8%9e%e0%b8%aa%e0%b9%82%e0%b8%95%e0%b8%8b%e0%b8%ad%e0%b8%aa-pesto-pasta/


สูตรพาสตาเพสโตซอส
พาเมซานชีส 1/2 ถวย

กระเทียม 1 กลีบ

น้ํามันมะกอก 1/2 ถวย

เกลือ(เพื่อปรุงรส)

พริกไทยดํา (เพื่อปรุงรส)

วิธีทําพาสตาเพสโตซอส
– วิธีทําเพสโตซอส

อบถัว่ไพนสักสองสามนาที บนกระทะไฟออนจนกระทัง่สีน้ําตาลออน เอาลงและปลอยใหเย็นนิดหนอย

ใสสวนผสมทัง้หมดลงในฟ ูดโพรเสสเซอร หรือเครื่องป่ัน ใสน้ํามันมะกอก 2 ชอนโตะ

ป่ันจนละเอียด ขณะป่ัน คอยๆ เทน้ํามันมะกอกลงไป ป่ันจนไดเน้ือซอสที่เนียน ชิมดูสามารถเติมเกลือ และ
พริกไทย เพื่อปรุงรสได

พอซอสไดที่จากนัน้ตักขึ้น และพักไว

– วิธีการปรุงพาสตา

ตมน้ําในหมอขนาดใหญ ใสเกลือ. ใสพาสตาและปรุงเป็นอัลเดนเต ตามขอแนะนําหลังซอง สะเด็ดน้ําเมื่อไดที่
(ตักน้ําที่ใชตมพาสตาไว 1 ถวย)

นําพาสตาไปใสในซอส เติมน้ําปรุงอาหาร 1/4 ถวย คลุกเคลาเสนพาสตาใหเคลือบซอส เติมน้ําเพิ่มถาจําเป็นจน
ไดเน้ือเนียนสมํ่าเสมอ

ตักใสจานเสิรฟ ตกแตงดวยใบโหระพาและชีสพารเมซานขูด อรอยไดงายๆ ทานใหอรอยนะคะ

เคล็ดลับรสรินทร

สามารถใชวอลนัท เม็ดมะมวงหิมพานต อัลมอนดหรือถัว่อื่นๆ แทนถัว่ไพนนัทได
สามารถเติมผิวเลมอนและน้ํามะนาวลงในซอสเพสโต ทําใหไดรสชาติที่มีมิติมากขึ้น

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ The Cooking Foodie จาก youtube

https://www.youtube.com/watch?v=e7BlAvh_e6U


วัตถุดิบพาสตาเพสโตซอส
เสนสปาเก็ตตี ้

สปาเกตตี ้เป็นผลิตภัณฑจากแป งขาวสาลี (wheat flour) ชนิดซีโมลินา (Semolina) ซึ่งไดจากเอนโดเสปอ
รมของขาวสาลีดูรัม (durum wheat) เป็นขาวสาลีพันธุที่มีปริมาณโปรตีนและกลูเตน (gluten) นํามานวดผสม
กับน้ําใหเป็นโด (dough) แลวรีดใหเป็นแผน หรือขึ้นรูป (molding) ดวย extruder ใหมีรูปรางเป็นเสนยาว

กระเทียม

กระเทียม หัวของกระเทียมเป็นทัง้เครื่องเทศ (spice) และสมุนไพร (herb) ที่มีสารประกอบที่มีกํามะถันเป็น
องคประกอบในปริมาณมาก ทําใหกระเทียมมีกลิ่นรสเฉพาะตัว ใชปรุงอาหาร (cooking) หลายชนิด ทัง้ ตม ผัด
น้ําพริกแกง ทอด และยังใชเป็นวัตถุดิบนํามาแปรรูป (food processing) เพื่อการถนอมอาหารและเพิ่มมูลคา
เป็นผลิตภัณฑหลายชนิด กระเทียมมีกรดแอมิโน อารจินีน (arginine) oligosaccharides, flavonoid, and
selenium ซึ่งมีประโยชนตอสุขภาพ กระเทียม ใชในการปรุงอาหาร (cooking) หลายชนิด ทัง้การผัด การทอด
การตม การตุน เป็นสวนประกอบของอาหาร เชน น้ําพริกแกงชนิดตางๆ เชน น้ําพริกแกงแดง น้ําพริกแกง
เขียวหวาน น้ําพริกแกงแพนง น้ํายาขนมจีน น้ําพริกกะปิ

น้ํามันมะกอก

น้ํามันมะกอก (อังกฤษ: Olive oil) เป็นน้ํามันที่สกัดจากผลมะกอกออลิฟ (ในวงศมะลิ) ซึ่งเป็นผลไมเพาะปลูก
ตัง้แตโบราณของบริเวณเมดิเตอรเรเนียน น้ํามันสกัดจากผลไมทัง้ลูก ใชเพื่อทําอาหาร ไมวาจะผัด ทอด หรือ
เพื่อทําน้ําสลัด ยังใชทําเครื่องสําอาง ยา สบู น้ํามันตะเกียง และเพื่อกิจทางศาสนาบางอยางอีกดวย มีหลักฐาน
จํากัดวามีผลดีตอสุขภาพ

 

ประวัติพาสตาเพสโตซอส

เปสโต (อิตาลี: pesto) หรือชื่อที่ใชกลาวถึงอาหารดัง้เดิมวา เปสโตอัลลาเจโนเวเซ (pesto alla genovese) เป็นซอส
ที่มีตนกําเนิดในเจนัว เมืองหลักของแควนลีกูเรีย ประเทศอิตาลี ตามธรรมเนียมประกอบดวยกระเทียมตํา เมล็ดสน
ยุโรป เกลือหยาบ ใบโหระพาฝรัง่ และเนยแข็งประเภทแข็ง เชน ปารมีจาโนเรจจาโน (หรือที่เรียกวาเนยแข็งพารเม
ซาน) หรือเปโกรีโนซารโด (เนยแข็งที่ทําจากนมแกะ) ทัง้หมดป่ันผสมกับน้ํามันมะกอก

https://www.rosalynth.com/home/category/%e0%b8%aa%e0%b8%b9%e0%b8%95%e0%b8%a3%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%99%e0%b8%b2%e0%b8%99%e0%b8%b2%e0%b8%8a%e0%b8%b2%e0%b8%95%e0%b8%b4/%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%ad%e0%b8%b4%e0%b8%95%e0%b8%b2%e0%b9%80%e0%b8%a5%e0%b8%b5%e0%b8%a2%e0%b8%99/


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/

