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ชีสมอสซาเรลลาทอด Fried Mozzarella ชีสยืดเยิม้อรอยมาก

ชีสมอสซาเรลลาทอด (Fried Mozzarella) รสรินทรจะชวนเปิดตําราทําเมนูอาหารนานาชาติ นัน่คือชีสมอสซา
เรลลาทอด มอสซาเรลลาชีสเยิม้ๆ ยืดๆ กรอบๆ เทกเจอรดีมาก ทานกับมะเขือเทศซอส สดๆอรอย รสชาติสดชื่นสุด
ยอดมากแม รับรองใครมาชิมตองติดใจ เพื่อนๆสามารถทําตามไดเลยคะ วิธีทําเป็นขัน้ตอนไมยุงยาก รสรินทรรับ
ประกันความประทับใจคะ

เอามอสซาเรลลาชีสมาชุบแป งขนมปังกรอบๆ นําลงทอดใหเหลืองทอง จัดลงจานทานกับซอสมะเขือเทศโฮมเมด
อรอยเป็นจานเรียกน้ํายอย ไปลุยกันเลยคะ ไปพิสูจนความอรอยกัน มาทําชีสมอสซาเรลลาทอดกัน ไปลองทํากันเลย
คะ ของอรอยอดใจไมไหวแลว มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไป
กับเมนูชีสมอสซาเรลลาทอดกันเลยคะ

สูตรชีสมอสซาเรลลาทอด
สําหรับมอสซาเรลลาทอด

ชีสมอสซาเรลลา 1 ปอนด

แป งอเนกประสงค 1 ถวย

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/


สูตรชีสมอสซาเรลลาทอด
ไข 2 ฟอง

นม 3 ชอนโตะ

เกลือ (สําหรับปรุงรส)

พริกไทย (สําหรับปรุงรส)

ออริกาโน 1 ชอนชา

แป งขนมปัง 2 ถวย

น้ํามันพืช (สําหรับทอด)

สําหรับซอสมะเขือเทศโฮมเมด

มะเขือเทศ 3 ลูก

น้ํามันมะกอก 3 ชอนโตะ

หอมใหญ 1 ลูก

กระเทียม 3 กลีบ

เกลือ (สําหรับปรุงรส)

ออริกาโน 2 ชอนชา

ใบโระพา 8 ใบ

น้ําเลมอน/น้ําสมสายชู 2 ชอนโตะ

วิธีทําชีสมอสซาเรลลาทอด
– วิธีทําซอสมะเขือเทศโฮมเมด

1. เติมน้ํา ลงในหมอใบใหญจากนัน้นําไปตมใหเดือด ในขณะเดียวกันเตรียมอางน้ําแข็ง ดึงกานมะเขือเทศออก
มาจากมะเขือเทศจากนัน้ฝาน “X” ตื้น ๆ ที่ดานลางของมะเขือเทศแตละลูก

2. ลวกมะเขือเทศในน้ําเดือดจัดๆ 30-60 วินาที แลวนําไปแชในอางน้ําแข็ง ลอกเปลือกมะเขือเทศออก.

3. หัน่มะเขือเทศเป็นชิน้เล็ก ๆ ตอจากนัน้พักไว

4. ในหมอขนาดใหญน้ํามันมะกอก เติมหัวหอมสับและผัดบนไฟออนจนเป็นสีทองราวๆ 7-8 นาที ใสกระเทียม
ที่บดแลวผัดตออีก 2 นาที

5. ใสมะเขือเทศสับลงในหมอ แตงรสดวยเกลือ ออริกาโน และโหระพา นําสวนผสมไปเคี่ยว ลดความรอนและ
เคี่ยวราวๆ 60-90 นาทีจนไดความเขมขนสมํ่าเสมอที่ตองการ (จนกวาของเหลวเกือบทัง้หมดจะระเหยและ
มะเขือเทศจะลดลงจนขนเหมือนแยม) คนเรื่อยๆ. ในตอนทายใสน้ําสมสายชู คนและปิดไฟ

6. ถาคุณชอบซอสมะเขือเทศเน้ือเนียน ใหบดซอสโดยใชเครื่องป่ันแบบมือถือ

– วิธีทํามอสซาเรลลาทอด

1. หัน่ชีสเป็นชิน้หนาประมาณ 1/2 น้ิว (1 ซม.) คุณสามารถฝานชีสเป็นชิน้เทาสเต็ก กดดวยพิมพ หรือรูปรางใด
ก็ไดตามชอบ



2. ใสแป งลงในชามแรก ในชามที่สองผสมเกล็ดขนมปังกับเกลือและออริกาโน ตีไข นม เกลือและพริกไทยใน
ชามที่สอง

3. เคลือบชีสแตละชิน้ดวยแป ง จากนัน้จุมในสวนผสมของไข จากนัน้คลุกดวยเกล็ดขนมปัง เพื่อใหกรอบเป็น
พิเศษใหเคลือบอีกชัน้หน่ึง จุมสวนผสมไขอีกครัง้แลวคลุกกับเกล็ดขนมปัง

4. ในกระทะน้ํามันใหรอนถึง 350F (180C)

5. ทอดมอสซาเรลลาจนเป็นสีเหลืองทอง ดานละ 1 นาที

6. สะเด็ดน้ํามันและเสิรฟพรอมซอสมะเขือเทศโฮมเมด พรอมรับประทานมอสซาเรลลาชีสทอดคะ

ทานใหอรอยนะคะ
 

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ The Cooking Foodie จาก www.youtube.com

วัตถุดิบชีสมอสซาเรลลาทอด
แป งอเนกประสงค

แป งสาลีอเนกประสงค เป็นแป งสามัญประจําครัวที่มีติดทุกบาน ทําจากขาวสาลี มีโปรตีนปานกลาง 10 ถึง 12
เปอรเซ็นต แป งอเนกประสงคเหมาะสําหรับขนมอบทุกประเภท เชน ขนมปัง บิสกิต พิซซา คุกกี้ มัฟฟิน ฯลฯ
นอกจากน้ียังใชในซอสเกรวี่ และเป็นตัวทําใหซอสขน

พริกไทย

พริกไทย ดีตองที่จังหวัดจันทบุรี หอมอรอย ถาเป็นพริกไทยเมล็ดสดๆ คัว่และนํามาตําสดๆจะหอมหวล เพิ่ม
รสชาติไดมากขึ้น

แป งขนมปัง

แป งขนมปัง เป็นแป งที่ผลิตจากขาวสาลีชนิดแข็ง มีปริมาณโปรตีนสูง 13 – 15 เปอรเซ็นต เน้ือสําผัสจะหยาบ
กวาแป งที่ทําจากแป งสาลีชนิดอื่น เมื่อนวดรวมกับน้ําจะอุมน้ําไวไดมาก ทําใหโครงสรางมีความเหนียว และยืด
หยุน สามารถอุมแกสไวไดดี ทนตอการหมักดวยยีสต และสามารถพักแป งไดเป็นเป็นอยางดี สําหรับใครที่แพ
กลูเต็น ไมควรทานแป งชนิดน้ี

น้ํามันพืช

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/


น้ํามันพืช น้ํามันพืชสวนใหญจะประกอบไปดวยกรดไขมันไมอิ่มตัว ซึ่งมีองคประกอบทางเคมีที่เป็นประโยชน
ตอรางกายมากกวาน้ํามันสัตว ไขมันไมอิ่มตัวน้ีจะไมคอยเป็นไข แมจะอยูในที่เย็นเชน แชตูเย็น แตจะ
ทําปฏิกิริยากับความรอนและออกซิเจนไดงาย และมักทําใหเกิดกลิ่นเหม็นหืนภายหลังจากใชประกอบอาหารแล
ว

น้ํามันมะกอก

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

หอมใหญ

หอมใหญ ชวยลดการอุดตันไขมันในเสนเลือด ลดคลอเลสเตอรอลในเลือด ชวยเพิ่มไขมันชนิดดี (HDL: High-
density lipoproteins) และชวยทําหน าที่ป องกันโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน สารกํามะถันในหอมใหญชวย
ยับยัง้การกอตัวของเซลลมะเร็ง เมื่อตําผสมกับเหลาเล็กน อยแลวนํามาพอก จะลดการอักเสบอาการบวมได

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

 



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/

