
ซี่โครง​แกะ​ซอส​ไวน ​แดง Rack of Lamb เมนู
ไฮโซ​แต​ทํางาย​ จาก​เชฟ​ดัง

ซี่โครง​แกะ​ซอส​ไวน ​แดง Rack of Lamb เมนู​ไฮโซ​แต​ทํางาย​ จาก​เชฟ​ดัง

ซี่โครง​แกะ​ซอส​ไวน ​แดง (Rack of Lamb) รส​ริ​นท​รตจะ​นําเสนอ​เมนู​อาหาร​อติาเลยีน​ นัน่​คอื​ซีโ่ครง​แกะ​ซอส​ไวน
แดง​ ซี่โครง​แกะ​ อบ​กับ​เกล็ด​ขนม​ปัง​ กรอบ​นอก​นุม​ใน​ ทาน​กับ​ซอส​ไวน​แดง​แสน​ละมุ​น ​สูตร​เด็ด​จาก Chef Jean-
Pierre แต​ทําได​งาย​มาก​ที่​บา​น ​รับรอง​หาก​ใคร​ได​ชิม​ ตอง​ยกน้ิว​ให​ วิธี​ทําและ​กรรม​วิธี​ เพื่อน​ๆสามารถ​ทําตาม​ขัน้
ตอน​ได​งายๆ​ ควา​มอ​รอย​ของ​สูตร​น้ี​เอา​ไป​เลย​คะ​ ระดับ​มิ​ชิ​ลิ​นสตา​ร พูด​ไป​แลว​ทอง​ก็​รอง​ ไป​ลุย​กัน​เลย​คะ​ มา
ทําซี่โครง​แกะ​ซอส​ไวน​แดง​กัน​ แค​คิด​ก็​น้ําลาย​ไหล​แลว​ มา​คะ​ ดาวนโหลด​สูตร​ มือขวา​ควง​ตะ​หลิว​ มือ​ซาย​จับ​กระ​ทะ​
สาว​เทา​กาว​เขา​ครัว​ไป​กับ​เมนู​ซี่โครง​แกะ​ซอส​ไวน​แดง​กัน​เลย​คะ

สูตร​ซี่โครง​แกะ​ซอส​ไวน ​แดง
สําหรับ​ซี่โครง​แกะ

ซี่โครง​แกะ 8 ชิน้

เกล็ด​ขนม​ปัง 1 ถวย

ดิจอง​มัสตา​รต 2 ชอน​โตะ

เกลือ​และ​พริก​ไท​ย(​เพื่อ​ปรุง​รส)

https://www.rosalynth.com/home/2022/03/27/%e0%b8%8b%e0%b8%b5%e0%b9%88%e0%b9%82%e0%b8%84%e0%b8%a3%e0%b8%87%e0%b9%81%e0%b8%81%e0%b8%b0%e0%b8%8b%e0%b8%ad%e0%b8%aa%e0%b9%84%e0%b8%a7%e0%b8%99%e0%b9%8c%e0%b9%81%e0%b8%94%e0%b8%87-rack-of-lamb/
https://www.rosalynth.com/home/2022/03/27/%e0%b8%8b%e0%b8%b5%e0%b9%88%e0%b9%82%e0%b8%84%e0%b8%a3%e0%b8%87%e0%b9%81%e0%b8%81%e0%b8%b0%e0%b8%8b%e0%b8%ad%e0%b8%aa%e0%b9%84%e0%b8%a7%e0%b8%99%e0%b9%8c%e0%b9%81%e0%b8%94%e0%b8%87-rack-of-lamb/
https://www.rosalynth.com/home/2022/03/27/%e0%b8%8b%e0%b8%b5%e0%b9%88%e0%b9%82%e0%b8%84%e0%b8%a3%e0%b8%87%e0%b9%81%e0%b8%81%e0%b8%b0%e0%b8%8b%e0%b8%ad%e0%b8%aa%e0%b9%84%e0%b8%a7%e0%b8%99%e0%b9%8c%e0%b9%81%e0%b8%94%e0%b8%87-rack-of-lamb/
https://www.rosalynth.com/home/2022/03/27/%e0%b8%8b%e0%b8%b5%e0%b9%88%e0%b9%82%e0%b8%84%e0%b8%a3%e0%b8%87%e0%b9%81%e0%b8%81%e0%b8%b0%e0%b8%8b%e0%b8%ad%e0%b8%aa%e0%b9%84%e0%b8%a7%e0%b8%99%e0%b9%8c%e0%b9%81%e0%b8%94%e0%b8%87-rack-of-lamb/


สูตร​ซี่โครง​แกะ​ซอส​ไวน ​แดง
สําหรับ​ซอส​ไวน ​แดง

เนย 2 ชอน​โตะ

หอมแดง​สับ​ละ​เอี​ยด 1/4 ถวย

กระ​เทียม​สับ 1 ชอน​ชา

น้ําสม​สายชู​บัล​ซา​มิก 4 ชอน​โตะ

ไวน​แดง 2 ถวย

ทา​รรา​กอน 1 ชอน​โตะ

พอ​รทไว​น 1/4 ถวย

น้ําสตอก​เน้ือ 2 ถวย

แป ง​ขาว​โพด 1 ชอน​โตะ

เกลือ​และ​พริก​ไทย​ (เพื่อ​ปรุง​รส)

สําหรับ​เครื่อง​เคี​ยง

กะหลํ่าดาว 1 ปอน​ด

เนย​จืด 3 ชอน​โตะ

น้ํามัน​มะ​กอก 2 ชอน​โตะ

เบคอน​หัน่​เตา 1/4 ปอน​ด

หอม​แดง​สับ 1/2 ถวย

น้ําสม​สายชู​บัล​ซา​มิก 3 ชอน​โตะ

วิธี​ทําซี่โครง​แกะ​ซอส​ไวน ​แดง
– วิธี​ทําซี่โครง​แกะ

เปิด​เตา​อบ​ที่​ 425/450° ทําความ​สะอาด​และ​เต​รี​ยม​ชตะแกรง​อบ​ นําซี่โครง​แกะ​มา​คลุก​เคลา​เครื่อง​เทศ​ และ
เกล็ด​ขนม​ปัง

วาง​ชัน้​วาง​บน​กระทะ​ยาง​และ​อบ​เป็น​เวลา​ 2​0 ถึง​ 2​5 นาที​หรือ​จน​เศษ​เป็น​สี​น้ําตาล​ทอง​ นําชัน้​วาง​ออก​มา​จาก
เตา​อบ​และ​พัก​ 15 นา​ที

– วิธี​ทําซอส​ไวน ​แดง

ใน​กระทะ​ให​รอน​น้ํามัน​มะกอก​หลัง​จาก​นัน้​ใส​หอม​แดง​ เมื่อ​มัน​เป็น​สี​น้ําตาล​ทอง​ออน​ ให​ใส​กระ​เทียม​ บัล​ซา​มิ​ก
และ​ไวน​แดง​ ทา​รรา​กอ​น ​และ​ปลอย​ให​มัน​ลด​ลง​จน​เหลือ​ราว​3/4 ถวย

เพิ่ม​สต็อก​และ​ปลอย​ให​มัน​ปรุง​อาหาร​อีก​สอง​สาม​นา​ที​ เพิ่ม​สวน​ผสม​แป ง​ขาวโพด​และ​คน​ให​ผสม​กัน​ดี​จน​เนีย​น
(เฉพาะ​ใน​กรณี​ที่​จําเป็น​เทา​นัน้​)

หาก​ตองการ​ใน​ตอน​น้ี​ คุณ​สามารถ​กรอง​ซอส​ได​ ใส​เนย​ จาก​นัน้​ปรุง​เกลือ​และ​พริก​ไทย​ตาม​ชอบ

– สําหรับ​เครื่อง​เคี​ยง



เปิด​เตา​อบ​ที่ 375 °F

เท​กะหลํ่าดาว​ลง​ใน​น้ําที่​มี​น้ําตาล​เล็ก​น อย​ประ​มา​ณ 10 นาที​หรือ​จน​ 80% สุก​แลว​แช​ใน​ น้ํา เย็น​ จัด​ทันที​ให​เย็น

ใน​กระทะ​ผัด​ให​อุน​น้ํามัน​มะกอก​หรือ​เนย​จาก​นัน้​ผัด​เบคอน​สัก​ครู​ เพิ่ม​หัว​หอม​และ​ปรุง​อาหาร​สัก​สอง​สาม​นาที
จาก​นัน้​ใส​กะหลํ่าดาว​และ​ผสม​ให​เขา​กัน

เพิ่ม​เกลือ​และ​พริก​ไทย​ ผสม​ให​เขา​กัน​ แลว​ใส​ลง​ใน​ถาด​ลา​ซาน​ญา

ราด​น้ําสม​สายชู​บัล​ซา​มิ​กที่​ดาน​บน​จาก​นัน้​อบ​ราว​ๆ 15 นาที​จน​กรอบ​และ​เสิรฟ​กับ​บัล​ซา​มิ​กกอน​เสิรฟ​ ทาน​ให
อรอย​นะ​คะ

 

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ Chef Jean-Pierre จาก​ youtube

วัตถุดิบ​ซี่โครง​แกะ​ซอส​ไวน ​แดง
เนย

“เนย” (butter) คือ​ผลิตภัณฑ​จาก​นม​ที่​มี​ไข​มัน​นม​ไม​น อย​กวา​ 80% (ของ​น้ําหนัก​) มี​ลักษณะ​เป็น​กอน​แข็ง​เมื่อ
แช​เย็น​ และ​จะ​เริ่ม​น่ิม​หรือ​ออน​ตัว​ลง​เมื่อ​อุณหภูมิ​สูง​ขึ้น​คะ​ เนย​เกิด​จาก​การ​เข​ยา (churning) ครีม​หรือ​นม​ เพื่อ
แยก​ไข​มัน​ออก​มา​จาก​นม​ กระบวนการ​น้ี​จะ​ได​ไข​มัน​เนย​ และ​บัตเตอร​มิ​ลก ซึ่ง​เจา​ไข​มัน​เนย​ตัว​น้ี​จะ​ถูก​นําไป
ผาน​กระบวนการ​ใน​อุณหภูมิ​ตํ่าจน​แข็ง​ตัว​กลาย​เป็น​เนย​ใน​แบบ​ที่​เรา​คุน​เคย​กัน​นัน่เอง​คะ​ โดย​ทัว่ไป​แลว​เนย​จะ
ทําจาก​นม​วัว​ แต​ก็​จะ​มี​แบบ​ที่​ทําจาก​นม​แพะ​ นม​แกะ​ นม​ควาย​ ฯลฯ​ ซึ่ง​ก็​จะ​ให​รสชาติ​และ​กลิ่น​ที่​แตก​ตาง​กัน​ไป

เนย​จืด

“เนย” (butter) คือ​ผลิตภัณฑ​จาก​นม​ที่​มี​ไข​มัน​นม​ไม​น อย​กวา​ 80% (ของ​น้ําหนัก​) มี​ลักษณะ​เป็น​กอน​แข็ง​เมื่อ
แช​เย็น​ และ​จะ​เริ่ม​น่ิม​หรือ​ออน​ตัว​ลง​เมื่อ​อุณหภูมิ​สูง​ขึ้น​คะ​ เนย​เกิด​จาก​การ​เข​ยา (churning) ครีม​หรือ​นม​ เพื่อ
แยก​ไข​มัน​ออก​มา​จาก​นม​ กระบวนการ​น้ี​จะ​ได​ไข​มัน​เนย​ และ​บัตเตอร​มิ​ลก ซึ่ง​เจา​ไข​มัน​เนย​ตัว​น้ี​จะ​ถูก​นําไป
ผาน​กระบวนการ​ใน​อุณหภูมิ​ตํ่าจน​แข็ง​ตัว​กลาย​เป็น​เนย​ใน​แบบ​ที่​เรา​คุน​เคย​กัน​นัน่เอง​คะ​ โดย​ทัว่ไป​แลว​เนย​จะ
ทําจาก​นม​วัว​ แต​ก็​จะ​มี​แบบ​ที่​ทําจาก​นม​แพะ​ นม​แกะ​ นม​ควาย​ ฯลฯ​ ซึ่ง​ก็​จะ​ให​รสชาติ​และ​กลิ่น​ที่​แตก​ตาง​กัน​ไป

น้ํามัน​มะ​กอก

น้ํามัน​มะ​กอก​ (อัง​กฤษ: Olive oil) เป็น​น้ํามัน​ที่​สกัด​จาก​ผล​มะกอก​ออ​ลิ​ฟ (ใน​วงศ​มะ​ลิ​) ซึ่ง​เป็น​ผล​ไม​เพาะ​ปลูก
ตัง้แต​โบราณ​ของ​บริเวณ​เมดิเตอรเรเนียน​ น้ํามัน​สกัด​จาก​ผล​ไม​ทัง้​ลูก​ ใช​เพื่อ​ทําอา​หาร​ ไม​วา​จะ​ผัด​ ทอด​ หรือ
เพื่อ​ทําน้ําสลัด​ ยัง​ใช​ทําเครื่อง​สําอา​ง ยา​ สบู​ น้ํามัน​ตะ​เกียง​ และ​เพื่อ​กิจ​ทาง​ศาสนา​บาง​อยาง​อีก​ดวย​ มี​หลัก​ฐาน
จํากัด​วา​มี​ผล​ดี​ตอ​สุข​ภาพ

 

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


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/

