
ชีส​มอ​สซา​เรลลา​ทอด Fried Mozzarella ชีส
ยืด​เยิม้​อรอย​มาก

ชีส​มอ​สซา​เรลลา​ทอด Fried Mozzarella ชีส​ยืด​เยิม้​อรอย​มาก

ชีส​มอ​สซา​เรลลา​ทอด (Fried Mozzarella) รส​ริ​นท​รจะ​ชวน​เปิด​ตํารา​ทําเมนู​อาหาร​นานา​ชา​ติ​ นัน่​คือ​ชีส​มอ​สซา
เรลลา​ทอด​ มอ​สซา​เรลลา​ชีส​เยิม้ๆ​ ยืดๆ​ กร​อบๆ​ เท​กเจอร​ดี​มาก​ ทาน​กับ​มะเขือ​เทศ​ซอส​ สดๆ​อรอย​ รสชาติ​สดชื่น​สุด
ยอด​มาก​แม รับรอง​ใคร​มา​ชิม​ตอง​ติด​ใจ​ เพื่อน​ๆสามารถ​ทําตาม​ได​เลย​คะ​ วิธี​ทําเป็น​ขัน้​ตอน​ไม​ยุง​ยาก​ รส​ริ​นท​รรับ
ประกัน​ความ​ประทับ​ใจ​คะ

เอา​มอ​สซา​เรลลา​ชีส​มา​ชุบ​แป ง​ขนมปัง​กร​อบๆ​ นําลง​ทอด​ให​เหลือง​ทอง​ จัด​ลง​จาน​ทาน​กับ​ซอส​มะเขือ​เทศ​โฮม​เมด​
อรอย​เป็น​จาน​เรียก​น้ํายอย​ ไป​ลุย​กัน​เลย​คะ​ ไป​พิสูจน​ความ​อรอย​กัน​ มา​ทําชีส​มอ​สซา​เรลลา​ทอด​กัน​ ไป​ลอง​ทํากัน​เลย
คะ​ ของ​อรอย​อดใจ​ไม​ไหว​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​ชีส​มอ​สซา​เรลลา​ทอด​กัน​เลย​คะ

สูตร​ชีส​มอ​สซา​เรลลา​ทอด
สําหรับ​มอ​สซา​เรลลา​ทอด

ชีส​มอ​สซา​เรลลา 1 ปอน​ด

แป ง​อเนก​ประ​สง​ค 1 ถวย

https://www.rosalynth.com/home/2022/04/06/%e0%b8%8a%e0%b8%b5%e0%b8%aa%e0%b8%a1%e0%b8%ad%e0%b8%aa%e0%b8%8b%e0%b8%b2%e0%b9%80%e0%b8%a3%e0%b8%a5%e0%b8%a5%e0%b8%b2%e0%b8%97%e0%b8%ad%e0%b8%94-fried-mozzarella/
https://www.rosalynth.com/home/2022/04/06/%e0%b8%8a%e0%b8%b5%e0%b8%aa%e0%b8%a1%e0%b8%ad%e0%b8%aa%e0%b8%8b%e0%b8%b2%e0%b9%80%e0%b8%a3%e0%b8%a5%e0%b8%a5%e0%b8%b2%e0%b8%97%e0%b8%ad%e0%b8%94-fried-mozzarella/
https://www.rosalynth.com/home/2022/04/06/%e0%b8%8a%e0%b8%b5%e0%b8%aa%e0%b8%a1%e0%b8%ad%e0%b8%aa%e0%b8%8b%e0%b8%b2%e0%b9%80%e0%b8%a3%e0%b8%a5%e0%b8%a5%e0%b8%b2%e0%b8%97%e0%b8%ad%e0%b8%94-fried-mozzarella/
https://www.rosalynth.com/home/2022/04/06/%e0%b8%8a%e0%b8%b5%e0%b8%aa%e0%b8%a1%e0%b8%ad%e0%b8%aa%e0%b8%8b%e0%b8%b2%e0%b9%80%e0%b8%a3%e0%b8%a5%e0%b8%a5%e0%b8%b2%e0%b8%97%e0%b8%ad%e0%b8%94-fried-mozzarella/


สูตร​ชีส​มอ​สซา​เรลลา​ทอด
ไข 2 ฟอง

นม 3 ชอน​โตะ

เก​ลือ​ (สําหรับ​ปรุง​รส)

พริก​ไทย​ (สําหรับ​ปรุง​รส)

ออ​ริ​กา​โน 1 ชอน​ชา

แป ง​ขนม​ปัง 2 ถวย

น้ํามัน​พืช​ (สําหรับ​ทอด​)

สําหรับ​ซอส​มะเขือ​เทศ​โฮม​เมด

มะเขือ​เทศ 3 ลูก

น้ํามัน​มะ​กอก 3 ชอน​โตะ

หอม​ใหญ 1 ลูก

กระ​เที​ยม 3 กลี​บ

เก​ลือ​ (สําหรับ​ปรุง​รส)

ออ​ริ​กา​โน 2 ชอน​ชา

ใบ​โร​ะพา 8 ใบ

น้ําเลมอน​/น้ําสม​สาย​ชู 2 ชอน​โตะ

วิธี​ทําชีส​มอ​สซา​เรลลา​ทอด
– วิธี​ทําซอส​มะเขือ​เทศ​โฮม​เมด

1.​ เติม​น้ํา ลง​ใน​หมอ​ใบ​ใหญ​จาก​นัน้​นําไป​ตม​ให​เดือด​ ใน​ขณะ​เดียวกัน​เตรียม​อาง​น้ําแข็ง​ ดึง​กาน​มะเขือ​เทศ​ออก
มา​จาก​มะเขือ​เทศ​จาก​นัน้​ฝาน “X” ตื้น​ ๆ ที่​ดาน​ลาง​ของ​มะเขือ​เทศ​แต​ละ​ลูก

2.​ ลวก​มะเขือ​เทศ​ใน​น้ําเดือด​จัดๆ​ 30-60 วิ​นา​ที​ แลว​นําไป​แช​ใน​อาง​น้ําแข็ง​ ลอก​เปลือก​มะเขือ​เทศ​ออก​.​

3.​ หัน่​มะเขือ​เทศ​เป็น​ชิน้​เล็ก​ ๆ ตอ​จาก​นัน้​พัก​ไว

4.​ ใน​หมอ​ขนาด​ใหญ​น้ํามัน​มะ​กอก​ เติม​หัว​หอม​สับ​และ​ผัด​บน​ไฟ​ออน​จน​เป็น​สี​ทอง​ราว​ๆ 7-8 นา​ที​ ใส​กระเทียม
ที่​บด​แลว​ผัด​ตอ​อีก​ 2​ นา​ที

5.​ ใส​มะเขือ​เทศ​สับ​ลง​ใน​หมอ​ แตง​รส​ดวย​เก​ลือ​ ออ​ริ​กา​โน และ​โหระพา​ นําสวน​ผสม​ไป​เคี่ยว​ ลด​ความ​รอน​และ
เคี่ยว​ราว​ๆ 60-90 นาที​จน​ได​ความ​เขม​ขน​สมํ่าเสมอ​ที่​ตอง​การ​ (จนกวา​ของเหลว​เกือบ​ทัง้หมด​จะ​ระเหย​และ
มะเขือ​เทศ​จะ​ลด​ลง​จน​ขน​เหมือน​แยม​) คน​เรื่อย​ๆ.​ ใน​ตอน​ทาย​ใส​น้ําสม​สาย​ชู​ คน​และ​ปิด​ไฟ

6.​ ถา​คุณ​ชอบ​ซอส​มะเขือ​เทศ​เน้ือ​เนีย​น ​ให​บด​ซอส​โดย​ใช​เครื่อง​ป่ัน​แบบ​มือ​ถือ

– วิธี​ทํามอ​สซา​เรลลา​ทอด

1.​ หัน่​ชีส​เป็น​ชิน้​หนา​ประ​มา​ณ 1/2 น้ิว​ (1 ซม​.​) คุณ​สามารถ​ฝาน​ชีส​เป็น​ชิน้​เทา​สเต็ก​ กด​ดวย​พิมพ​ หรือ​รูป​ราง​ใด
ก็ได​ตาม​ชอบ



2.​ ใส​แป ง​ลง​ใน​ชาม​แรก​ ใน​ชาม​ที่​สอง​ผสม​เกล็ด​ขนมปัง​กับ​เกลือ​และ​ออ​ริกา​โน​ ตี​ไข​ นม​ เกลือ​และ​พริก​ไทย​ใน
ชาม​ที่​สอง

3.​ เคลือบ​ชีส​แตละ​ชิน้​ดวย​แป ง​ จาก​นัน้​จุม​ใน​สวน​ผสม​ของ​ไข​ จาก​นัน้​คลุก​ดวย​เกล็ด​ขนม​ปัง​ เพื่อ​ให​กรอบ​เป็น
พิเศษ​ให​เคลือบ​อีก​ชัน้​หน่ึง​ จุม​สวน​ผสม​ไข​อีก​ครัง้​แลว​คลุก​กับ​เกล็ด​ขนม​ปัง

4.​ ใน​กระทะ​น้ํามัน​ให​รอน​ถึง 350F (180C)

5.​ ทอด​มอ​สซา​เรลลา​จน​เป็น​สี​เหลือง​ทอง​ ดาน​ละ​ 1 นา​ที

6.​ สะเด็ด​น้ํามัน​และ​เสิรฟ​พรอม​ซอส​มะเขือ​เทศ​โฮม​เมด​ พ​รอม​รับ​ประทาน​มอ​สซา​เรลลา​ชีส​ทอด​คะ

ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ
 

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ The Cooking Foodie จาก​ www.youtube.com

วัตถุดิบ​ชีส​มอ​สซา​เรลลา​ทอด
แป ง​อเนก​ประ​สง​ค

แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สงค​ เป็น​แป ง​สามัญ​ประจําครัว​ที่​มี​ติด​ทุก​บา​น ​ทําจาก​ขาว​สา​ลี​ มี​โปรตีน​ปาน​กลาง​ 10 ถึง​ 12
เปอร​เซ็น​ต แป ง​อเนกประสงค​เหมาะ​สําหรับ​ขนมอบ​ทุก​ประ​เภท​ เชน​ ขนม​ปัง​ บิ​สกิต พิซซา​ คุก​กี้​ มัฟฟิน ฯ​ลฯ
นอกจาก​น้ี​ยัง​ใช​ใน​ซอส​เก​รวี่ และ​เป็น​ตัว​ทําให​ซอส​ขน

พริก​ไทย

พริก​ไทย​ ดี​ตอง​ที่​จังหวัด​จันทบุรี​ หอม​อรอย​ ถา​เป็น​พริก​ไทย​เมล็ด​สดๆ​ คัว่​และ​นํามา​ตําสดๆ​จะ​หอม​หวล เพิ่ม
รสชาติ​ได​มาก​ขึ้น

แป ง​ขนม​ปัง

แป ง​ขนม​ปัง​ เป็น​แป ง​ที่​ผลิต​จาก​ขาว​สาลี​ชนิด​แข็ง​ มี​ปริมาณ​โปรตีน​สูง​ 13 – 15 เปอร​เซ็น​ต เน้ือ​สําผัสจะ​หยาบ
กวา​แป ง​ที่​ทําจาก​แป ง​สาลี​ชนิด​อื่น​ เมื่อ​นวด​รวม​กับ​น้ําจะ​อุม​น้ําไว​ได​มาก​ ทําให​โครงสราง​มี​ความ​เห​นี​ยว และ​ยืด
หยุน​ สามารถ​อุม​แกส​ไว​ได​ดี​ ทน​ตอ​การ​หมัก​ดวย​ยีสต​ และ​สามารถ​พัก​แป ง​ได​เป็น​เป็น​อยาง​ดี​ สําหรับ​ใคร​ที่​แพ
กลูเต็น ​ไม​ควร​ทาน​แป ง​ชนิด​น้ี

น้ํามัน​พืช

https://www.youtube.com/watch?v=kaoq2qMojVk
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/


น้ํามัน​พืช​ น้ํามัน​พืช​สวน​ใหญ​จะ​ประกอบ​ไป​ดวย​กรด​ไข​มัน​ไม​อิ่ม​ตัว​ ซึ่ง​มี​องค​ประกอบ​ทาง​เคมี​ที่​เป็น​ประโยชน
ตอ​รางกาย​มากกวา​น้ํามัน​สัตว​ ไข​มัน​ไม​อิ่ม​ตัว​น้ี​จะ​ไม​คอย​เป็น​ไข​ แม​จะ​อยู​ใน​ที่​เย็น​เชน​ แช​ตู​เย็น​ แต​จะ
ทําปฏิกิริยา​กับ​ความ​รอน​และ​ออกซิเจน​ได​งาย​ และ​มัก​ทําให​เกิด​กลิ่น​เหม็น​หืน​ภาย​หลัง​จาก​ใช​ประกอบ​อาหาร​แล
ว

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

หอม​ใหญ

หอม​ใหญ​ ชวย​ลด​การ​อุด​ตัน​ไข​มัน​ใน​เสน​เลือด​ ลด​คลอ​เลสเต​อร​อลใน​เลือด​ ชวย​เพิ่ม​ไข​มัน​ชนิด​ดี (HDL: High-
density lipoproteins) และ​ชวย​ทําหน าที่​ป องกัน​โรค​หลอด​เลือด​หัวใจ​อุด​ตัน​ สาร​กํามะถัน​ใน​หอม​ใหญ​ชวย
ยับยัง้​การ​กอ​ตัว​ของ​เซลล​มะ​เร็ง​ เมื่อ​ตําผสม​กับ​เหลา​เล็ก​น อย​แลว​นํามา​พอก​ จะ​ลด​การ​อักเสบ​อาการ​บวม​ได

กระ​เที​ยม

กระ​เทียม​ หัว​ของ​กระเทียม​เป็น​ทัง้​เครื่อง​เทศ (spice) และ​สมุน​ไพร (herb) ที่​มี​สารประกอบ​ที่​มี​กํามะถัน​เป็น
องค​ประกอบ​ใน​ปริมาณ​มาก​ ทําให​กระเทียม​มี​กลิ่น​รส​เฉพาะ​ตัว​ ใช​ปรุง​อา​หาร (cooking) หลาย​ชนิด​ ทัง้​ ตม​ ผัด​
น้ําพริก​แกง​ ทอด​ และ​ยัง​ใช​เป็น​วัตถุดิบ​นํามา​แปร​รูป (food processing) เพื่อ​การ​ถนอม​อาหาร​และ​เพิ่ม​มูล​คา​
เป็น​ผลิตภัณฑ​หลาย​ชนิด​ กระเทียม​มี​กรด​แอ​มิ​โน​ อา​รจิ​นีน (arginine) oligosaccharides, flavonoid, and
selenium ซึ่ง​มี​ประโยชน​ตอ​สุข​ภาพ​ กระ​เทียม​ ใช​ใน​การ​ปรุง​อา​หาร (cooking) หลาย​ชนิด​ ทัง้​การ​ผัด​ การ​ทอด​
การ​ตม​ การ​ตุน​ เป็น​สวน​ประกอบ​ของ​อา​หาร​ เชน​ น้ําพริก​แกง​ชนิด​ตางๆ​ เชน​ น้ําพริก​แกง​แดง​ น้ําพริก​แกง
เขียว​หวา​น ​น้ําพริก​แกง​แพ​นง​ น้ํายา​ขนม​จี​น ​น้ําพริก​กะ​ปิ

 



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/

