
บีฟเวลลิง​ตัน Beef Wellington เปลี่ยน​มือ้
คํ่าแสน​ธรรมดา​เป็น​ไฟ​นได​น่ิง

บีฟเวลลิง​ตัน Beef Wellington เปลี่ยน​มือ้​คํ่าแสน​ธรรมดา​เป็น​ไฟ​นได​น่ิง

บีฟเวลลิง​ตัน (Beef Wellington) วัน​น้ี​แอด​ริน​จะ​นําเสนอ​เมนู​อาหาร​ชื่อ​ดัง​ นัน่​คือ​บีฟเวลลิงตัน​ เปิด​สูตร​เด็ด​ของ
เชฟ​ กอ​ดอน​ แรม​ซี่​ เน้ือ​นุมๆ​ มีเดียม​แร​ร หอ​ดวย​เห็ด​ ราด​ดวย​ซอส​ไวน​แดง​ละมุ​น ​มื้อ​คํ่าน้ี​ก็​ไม​ธรรมดา​อีก​ตอ​ไป​
อรอย​เด็ด​ รสชาติ​ไม​เป็น​สอง​รอง​ใคร​ เพื่อน​ๆสามารถ​ทําตาม​ได​เลย​คะ​ วิธี​ทําเป็น​ขัน้​ตอน​ไม​ยุง​ยาก​ ควา​มอ​รอย​ของ
สูตร​น้ี​เอา​ไป​เลย​คะ​ ระดับ​มิ​ชิ​ลิ​นสตา​ร

การ​ทําบีฟเวลลิงตัน​ เป็นการ​เต​รี​ยม​สเตก​เน้ือ​สัน​ใน​ ราด​ดวย​ปา​เต​ (มัก​เป็น​ปา​เต​เดฟัวก​รา​) และ​ดัก​เซล (duxelles)
ซึ่ง​หอ​ใน​พัฟ​เพส​ตรี​ แลว​นําไป​อบ​ บาง​สูตร​มี​การ​หอ​เน้ือ​ราด​ใน​เครป เพื่อ​รักษา​ความชื้น​และ​เพื่อ​ป องกัน​ไม​ให​เพส​ตรี
เปียก​ชุม​ อาจ​หอ​และ​อบ​เน้ือ​สัน​ใน​ทัง้​ชิน้​ แลว​หัน่​เพื่อ​เสิรฟ​ หรือ​อาจ​หัน่​เน้ือ​สัน​ใน​ออก​เป็น​สวน​ ๆ กอน​หอ​แลว​นําไป
อบ​ก็​ได​ เพื่อ​ไม​ให​เป็นการ​เสีย​เวลา​ ไป​ลุย​กัน​เลย​ มา​ทําบีฟเวลลิงตัน​กัน​ นึกถึง​เมนู​น้ี​ที​ไร​ อดใจ​ไม​ไหว​ทุก​ที​ 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​บีฟเวลลิงตัน​กัน​เลย​คะ

สูตร​บีฟเวลลิง​ตัน
สําหรับ​สวน​เน้ือ

เน้ือ​วัว​สัน​ใน 400 กรัม

https://www.rosalynth.com/home/2022/03/27/%e0%b8%9a%e0%b8%b5%e0%b8%9f%e0%b9%80%e0%b8%a7%e0%b8%a5%e0%b8%a5%e0%b8%b4%e0%b8%87%e0%b8%95%e0%b8%b1%e0%b8%99-beef-wellington/
https://www.rosalynth.com/home/2022/03/27/%e0%b8%9a%e0%b8%b5%e0%b8%9f%e0%b9%80%e0%b8%a7%e0%b8%a5%e0%b8%a5%e0%b8%b4%e0%b8%87%e0%b8%95%e0%b8%b1%e0%b8%99-beef-wellington/
https://www.rosalynth.com/home/2022/03/27/%e0%b8%9a%e0%b8%b5%e0%b8%9f%e0%b9%80%e0%b8%a7%e0%b8%a5%e0%b8%a5%e0%b8%b4%e0%b8%87%e0%b8%95%e0%b8%b1%e0%b8%99-beef-wellington/
https://www.rosalynth.com/home/2022/03/27/%e0%b8%9a%e0%b8%b5%e0%b8%9f%e0%b9%80%e0%b8%a7%e0%b8%a5%e0%b8%a5%e0%b8%b4%e0%b8%87%e0%b8%95%e0%b8%b1%e0%b8%99-beef-wellington/


สูตร​บีฟเวลลิง​ตัน
น้ํามัน​มะ​กอก​(สําหรับ​ทอด​)

เห็ด​แช​มปิย​อง 500 กรัม

โหร​ะพา 1 ตน

แป ง​พัฟ​เพส​ทรี 500 กรัม

พาร​มา​แฮม 8 แผ​น

ไข​แดง 2 ฟอง

เกลือ​และ​พริก​ไทย​ดํา(สําหรับ​ปรุง​รส)

สําหรับ​ซอส​ไวน ​แดง

น้ํามัน​มะ​กอก 2 ชอน​โตะ

เศษ​เน้ือ 200 กรัม

หอม​แดง​สับ 4 หัว

พริก​ไทย​ดํา 12 เม็ด

ใบ​กระ​วาน 1 ใบ

โหร​ะพา 1 ตน

ไวน​แดง 750 มิลลิ​ลิต​ร

ซุป​เน้ือ 750 มิลลิ​ลิต​ร

วิธี​ทําบีฟเวลลิง​ตัน
– วิธี​ทําเน้ือ

หอ​เน้ือ​วัว​แตละ​ชิน้​ให​แนน​ดวย​ฟิลม​ยึด​สาม​ชัน้​ เพื่อ​จน​กระทัง่​เป็น​รูป​ราง​ แลว​แช​เย็น​ขาม​คืน

ลอก​ฟิลม​ติด​ออก​ จาก​นัน้​นําเน้ือ​สัน​ใน​ยาง​อยาง​รวดเร็ว​ใน​กระทะ​รอน​ดวย​น้ํามัน​มะกอก​เล็ก​น อย​เป็น​เวลา​
30-60 วิ​นา​ที​ จน​เป็น​สี​น้ําตาล​ทัว่​ทัง้​ตัว​และ​หา​ได​ยาก​อยู​ตรง​กลาง​ นําออก​จาก​กระทะ​แลว​ปลอย​ให​เย็น

สับ​เห็ด​จน​เป็น​ละเอียด​หลัง​จาก​นัน้​ทอด​ใน​กระทะ​ดวย​น้ํามัน​มะกอก​นิด​หนอย​ ใบ​โหระพา​ และ​เครื่อง​ปรุง​รส​ เมื่อ
เห็ด​เริ่ม​หลัง่​น้ําออก​มา​ ให​ปรุง​ตอ​ดวย​ไฟ​แรง​สูง​ประ​มา​ณ 10 นา​ที​ จนกวา​ความชื้น​สวน​เกิน​จะ​ระเหย​ออก​ไป​
และ​คุณ​จะ​ถูก​ทิง้​ดวย​ซอส​เห็ด​ (เรียก​วา​ดู​เซล​) นํา duxelle ออก​จาก​กระทะ​หลัง​จาก​นัน้​ปลอย​ให​เย็น

ตัด​ขนม​ครึ่ง​หน่ึง​ วาง​บน​พื้น​ผิว​ที่​มี​แป ง​บาง​ ๆ แลว​มวน​แตละ​ชิน้​เป็น​สี่เหลี่ยม​ผืน​ผา​ที่​ใหญ​พอที่​จะ​หอ​หุม​เน้ือ​ตัว
หน่ึง​ไว​ แช​ตู​เย็น​.​

วาง​แผน​ฟิลม​ขนาด​ใหญ​ลง​บน​พื้น​ผิว​การ​ทํางาน​แลว​วาง​พาร​มา​แฮม​ 4 ชิน้​ไว​กึ่ง​กลาง​ ซอน​ทับ​กัน​นิด​หนอย​เพื่อ
สราง​สี่​เห​ลี่​ยม​ กระ​จาย duxelle 1/2หน่ึง​ให​ทัว่​แฮม

ปรุง​รส​เน้ือ​ตอ​จาก​นัน้​วาง​ลง​บน​แฮม​ที่​ปู​ดวย​เห็ด​ ใช​ฟิลม​ยึด​ มวน​พาร​มา​แฮม​เหนือ​เน้ือ​วัว​ ตอ​จาก​นัน้​มวน​และ
มัด​ฟิลม​ยึด​เพื่อ​ให​ได​ทอน​ซุง​ที่​หนา​และ​สมํ่าเสมอ​ ทําซํ้าขัน้​ตอน​น้ี​กับ​เน้ือ​อีก​ตัว​หน่ึง​ ตอ​จาก​นัน้​แช​เย็น​อยาง​น อย​
30 นา​ที



ทา​แป ง​เพส​ทรี​ดวย​ไข​แดง​บาง​ๆ แกะ​ฟิลม​ติด​ออก​มา​จาก​เน้ือ​ แลว​หอ​ขนม​ไว​รอบ​ๆ เน้ือ​แฮม​หอ​แฮม​แตละ​ชิน้​ ตัด
แป ง​และ​ทา​ให​ทัว่​ดวย​การ​ลาง​ไข​ ปิด​ดวย​ฟิลม​ยึด​และ​แช​เย็น​อยาง​น อย​ 30 นา​ที

– วิธี​ทําซอส​ไวน ​แดง

ใน​ขณะ​เดียว​กัน​ ทําซอส​ไวน​แดง​ ตัง้​น้ํามัน​ให​รอน​ใน​กระทะ​ใบ​ใหญ​ จาก​นัน้​ผัด​เน้ือที่​ตัด​แตง​ไว​สัก​สอง​สาม​นาที
จน​เป็น​สี​น้ําตาล​ทุก​ดาน​ ผัด​หอมแดง​กับ​พริก​ไทย​ กระ​วา​น ​และ​โหระพา​ แลว​ปรุง​ตอ​ราว​ๆ 5 นา​ที​ คน​บอย​ๆ จน
หอมแดง​เปลี่ยน​เป็น​สี​น้ําตาล​ทอง

เท​น้ําสม​สายชู​ลง​ไป​แลว​ปลอย​จน​เป็น​ฟอง​สัก​สอง​สาม​นาที​จน​เกือบ​แหง​ ตอน​น้ี​เพิ่ม​ไวน​และ​เคี่ยว​จน​แหง​เกือบ
หมด​ เพิ่ม​สต็อก​และ​นําไป​ตม​อีก​ครัง้​ ลด​ความ​รอน​และ​เคี่ยว​เบา​ ๆ เป็น​เวลา​ 1 ชัว่​โมง

ขจัด​คราบ​สกปรก​ออก​มา​จาก​พื้น​ผิว​ของ​ซอส​ จนกวา​คุณ​จะ​มี​ความ​สอดคลอง​ที่​ตอง​การ​ กรอง​ของเหลว​ผาน
ตะแกรง​ที่​ปู​ดวย​ผา​มัสลิน​ ตรวจ​สอบ​เครื่อง​ปรุง​รส​และ​พัก​ไว

เมื่อ​คุณ​พรอม​ที่​จะ​ปรุง​เน้ือ​เวลลิงตัน​ ให​แตม​ขนม​เบา​ ๆ จาก​นัน้​ทา​ดวย​ไข​แดง​อีก​ครัง้​ จาก​นัน้​อบ​ที่ 200°C/แกส​
6 นา​น ​15-20 นาที​จน​ขนม​เป็น​สี​น้ําตาล​ทอง​และ​สุก​ พัก​ 10 นา​ที

ใน​ขณะ​เดียว​กัน​ ให​อุน​ซอส​อีก​ครัง้​ เสิรฟ​เน้ือ​เวลลิงตัน​หัน่​บาง​ ๆ พรอม​ซอส​เป็น​เครื่อง​เคียง​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ
 

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ Gordon Ramsay จาก​ https://www.gordonramsay.com/gr/recipes/beef-wellington/

https://www.gordonramsay.com/gr/recipes/beef-wellington/
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/


 

วัตถุ​ดิบ​บีฟเวลลิง​ตัน
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

 

ประ​วัติ​บีฟเวลลิง​ตัน

ตาม​ตํานาน​ของ​เน้ือ​เวลลิงตัน​ มัน​ถูก​คิดคน​ขึ้น​เพื่อ​เฉลิม​ฉลอง​ชัยชนะ​ขอ​งด​ยุ​กที่​ 1 (จอม​พล​ อา​รเธอ​ร เวลสลี​ย) ทาน
ดยุ​กที่​ได​รับ​ชัย​เหนือ​นโป​เลียน​แหง​ฝรัง่เศส​ได​ใน​ยุทธการ​ที่​วอ​เตอร​ลู เมนู​เน้ือ​เวลลิงตัน​เป็น​เมนู​ที่​ทําจาก​ เน้ือ​สัน​นอก
หอ​ฟัวก​รา​สและ​เห็ด​ แลว​หอ​ดวย​แป ง​พาย​ อาหาร​จาน​น้ี​มีชื่อ​เสียง​ไป​ทัว่​โลก​เรียก​ได​วา​ ตัง้​แต​ กรุง​ลอนดอน​ไป​ยัง​ลิ​สบ
อน ​มหานคร​นิวยอรค​ไป​จนถึง​นา​กา​ซา​กิเลย​ที​เดีย​ว

อยางไร​ก็ตาม​แนวคิด​การ​หอ​เน้ือ​นัน้​มี​มายา​วนา​นกอน​ยุทธการ​วอ​เตอร​ลู ชาว​อังกฤษ​ได​คิดคน​การ​หอ​เน้ือ​เริ่ม​ตัง้แต
สมัย​ศตวรรษ​ที่​ 14 โดย​สมัย​นัน้​ได​มี​อาหาร​ใน​รูป​แบบ​ของ​ ขนมปัง​ยัด​ไส​รูป​ไข​ซึ่ง​มี​ไส​ที่​ทําจาก​เน้ือ​และ​ผัก (Cornish
pasty) หรือ​ภาษา​ฝรัง่เศส​ที่​เรียก​วา filet de bœuf en croûte

นอก​จาก​นัน้ The Telegraph ได​อางอิง​วา​ เน้ือ​เวลลิงตัน​มี​ตน​กําเนิด​มา​จาก​ชาว​อเมริกัน​ ดัง​ที่​ปราก​ฎใน The Los
Angeles Times ปี​ 1903 มี​การ​บอก​ถึง​สูตร​และ​วิธี​การ​ทํา “fillet of beef, a la Wellington” ใน​ปี​ 1939 เมนู​น้ี​ได​ถูก
ปรากฏ​ใน​คูมือ​การ​ทาน​อาหาร​นอก​บาน​ใน​นคร​นิวยอรค​ แหลง​ขอมูล​ออนไลน​หลาก​หลาย​แหง​ชี้​ใน​เห็น​ถึง​ความ​จริง​วา
อาหาร​จาน​น้ี​ถูก​คิดคน​โดย​เชฟ​ชา​วอ​เม​ริ​กัน Julia Child ผู​มี​ความ​รู​และ​ความ​สามารถ​ใน​การ​ทําอาหาร​ฝรัง่เศส​ ไม​เพียง
เทา​นัน้​ เน้ือ​เวลลิงตัน​ยัง​ได​ถูก​บันทึก​ลง​ใน​ตํารา​การ​ทําอาหาร​ของ​ทําเนียบ​ขาว​ใน​ปี​ 1968



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/

