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คาโบนาราพาสตา Carbonara Pasta สุดเฟอรเฟคแบบอิตาเลียนแทๆ

คาโบนาราพาสตา (Carbonara Pasta) รสรินทรจะชวนเปิดตําราทําเมนูอาหารอิตาเลียน นัน่คือคาโบนาราพาส
ตา เป็นเมนูเลื่องชื่อ ของเมนูพาสตาอิตาเลียน รสชาติหอมละมุน ดวยไขแดง เปริกาโนชีส แกมหมูกวนชาเล พริก
ไทยดํา คลุกเคลากัยเสนพาสตาอุนๆ แคน้ีก็ไดจานสุดเพอรเฟค ดวยวิธีการดัง้เดิมละคะ ใครมากชิมก็ตองยกน้ิวให
ลองทําตามวิธีทํานะคะ รับรองวาทําตามไดไมยาก รสรินทรรับประกันความอรอยระดับ 5 ดาวคะ

กฏขอเดียว ที่สําคัญที่สุดในการทํา สปาเกตตีค้าโบนารา แบบฉบับคนอิตาเลี่ยนแทๆ คือ หามใสครีมลงไปเด็ดขาด
สูตร “คารโบนารา” แบบดัง้เดิมเริ่มตนดวยการตีไขแดง และ เปริกาโนชีส หรือถาหาไมไดพาเมซาน ก็เป็นตัวเลือก
ทดแทนไดคะ จากนัน้เติม พริกไทยดํา และคลุกเคลาเขากับเสนพาสตาเป็นอันเรียบรอย ถือเป็นจานพาส
ตาอิตาเลียนที่เรียบงายแตดัง้เดิมมาก ไมพูดพรํ่าฮัมเพลง ไปลองทํากันเลยคะ มาทําคาโบนาราพาสตากัน ไปเปิด
ตํานานความอรอยกันคะ มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนู
คาโบนาราพาสตากันเลยคะ

https://www.rosalynth.com/home/2022/02/17/%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%e0%b8%9e%e0%b8%b2%e0%b8%aa%e0%b8%95%e0%b9%89%e0%b8%b2-carbonara-pasta/
https://www.rosalynth.com/home/2022/02/17/%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%e0%b8%9e%e0%b8%b2%e0%b8%aa%e0%b8%95%e0%b9%89%e0%b8%b2-carbonara-pasta/
https://www.rosalynth.com/home/2022/02/17/%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%e0%b8%9e%e0%b8%b2%e0%b8%aa%e0%b8%95%e0%b9%89%e0%b8%b2-carbonara-pasta/
https://www.rosalynth.com/home/2022/02/17/%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%e0%b8%9e%e0%b8%b2%e0%b8%aa%e0%b8%95%e0%b9%89%e0%b8%b2-carbonara-pasta/


สูตรคาโบนาราพาสตา
เสนสปาเก็ตตี ้(หรือเสนพาสตาที่ชื่นชอบ) 300 กรัม

แฮมกวนชาเลย (แฮมแกมหมู) 150 กรัม

ไขไก 4 ฟอง

ชีส (เปริกาโน หรือ พาเมซาน) 300 กรัม

พริกไทยดํา(สําหรับแตงรส)

เกลือ (สําหรับแตงรส)

วิธีทําคาโบนาราพาสตา
ตัง้หมอน้ําเดือดพลานๆ  น้ําเต็มหมอ ใสเกลือลงไป 1 ชอนชาคะ

รวบเสนสปาเก็ตตี ้บิดเล็กน อย หลังจากนัน้ปลอยลงกลางหมอ เสนสปาเก็ตตีจ้ะกระจายเป็นวง ทัว่หมอ

ตมโดยใช ระยะเวลาตามหลังหอเลยนะคะ แตละน่ีหอจะใชเวลาแตกตางกัน

 ทําครีมคาโบนารา โดยการตอยไข ลงในอางผสม (สูตรน้ีสามารถใสไขทัง้ฟองไดเลยคะ ไมตองแยกเฉพาะไข
แดง)

ใสชีสเปโครีโน ลงไปในอางผสม (หากไมมีชีสชนิดน้ี พาเมซานชีส ก็สามารถใชไดเชนกันคะ)

เติมรสดวย พริกไทยดําปน และเกลือเล็กน อย แลวแตชีสนะคะ ลองชิมดูกอน

ตีผสมสวน ประกอบซอสใหผสมกันดี จนเนียนเป็นเน้ือเดียวกัน

หัน่กวนชาเลย (แฮมสวนแกมหมู ที่หมักดวย กระเทียม เสจ และโรสแมรี่)  หากไมมี ใหใชปานเชตตา (แฮม
สวนทองหมู) ถาอยากไดตํารับแทๆ อยาใชเบคอนนะคะ เพราะเบคอนจะผานการรมควัน ทําใหรสชาติเปลี่ยน
ไปคะ

เอาสวนหนังของกวนชาเลย ออกกอน สไลดเป็นแผนบางๆ แลวตัดเป็นชิน้กวาง 1 เซนติเมตร

ตัง้กระทะไฟกลาง ใสกวนชาเลยที่หัน่ไวลงไป คอยๆผัดใหกระทะรอนชาๆ อยาใหไหม

ไมนานนัก น้ํามันจะออกมาจากกวนชาเลย ออกมาทอดใหเหลืองกรอบ และหอม

พอไดที่แลวใหปิดไฟ รีบใสเสนสปาเก็ตตีล้งไป ตักน้ําตมสปาเก็ตตี ้ลงในชามซอสคาโบนารา คนเร็วๆ

เปิดไฟออนมากๆ เทซอสลงไปในกระทะ  คนจนกวาจะเขากันอยางเร็ว ใหแคซอสจับตัวเป็นครีม และอยาใหไข
เป็นลิ่มเด็ดขาด

ตักใสจานเตรียมเสิรฟ ขูดชีสโรยหน านิดหนอย และโรยพริกไทยดํา ทานใหอรอยนะคะ
 

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ Vincenzo’s Plate จาก Youtube

https://www.youtube.com/watch?v=593WWQPGtYY


วัตถุดิบคาโบนาราพาสตา
เสนสปาเก็ตตี ้

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

แฮมกวนชาเลย

กวนชาเลย แกมหมูถูดวยเกลือและเครื่องเทศ (โดยทัว่ไปคือพริกไทยดําหรือพริกไทยแดงไทมหรือยี่หราและ
บางครัง้ก็เป็นกระเทียม) และบมเป็นเวลาสามสัปดาหหรือจนกวาจะสูญเสียน้ําหนักประมาณ 30% ของน้ําหนัก
เดิม รสชาติเขมขนกวาผลิตภัณฑจากเน้ือหมูอื่น ๆ เชนแพนเซ็ตตาและเน้ือสัมผัสละเอียดออนกวา เมื่อปรุง
อาหารไขมันมักจะละลายออกไปทําใหไดรสชาติที่ลึกลํ้าในอาหารและซอสที่ใช

 

ประวัติคาโบนาราพาสตา

คาโบนารา คารโบนารา หรือ การโบนารา มันก็คือสิ่งเดียวกัน Cabonara เป็นอาหารประเภทพาสตาชนิดหน่ึง มีที่มา
จากแควนลาซีโอ ซึ่งเป็นหน่ึงในยี่สิบแควนของประเทศอิตาลี่ เป็นที่นิยมมากโดยเฉพาะอยางยิ่งในกรุงโรม คารโบนา
ราปรุงดวยวัตถุดินที่เป็นที่นิยม 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

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/

