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แฮมเบอรเกอร​เน้ือ​บด Sloppy Joe

แฮมเบอรเกอร​เน้ือ​บด Sloppy Joe แอด​รส​ริ​นท​รจะ​มา​ชวน​ทําเมนู​สไตล​อเมริกัน​ ซึ่ง​แอด​รส​ริ​นท​รลอง​ทํามา​แลว
อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก​แชร​สูตร​เลย​ นัน่​คือ​แฮมเบอรเกอร​เน้ือ​บด​ อรอย​ขัน้​เทพ​ เห็น​แสง​สายรุง​ออก​จาก​ปาก​
แฮมเบอรเกอร​เน้ือ​บด​ ซอส​เน้ือ​เขม​ขน​อรอย​พรอม​ความ​หวาน​เล็ก​น อย​คือ​ตัวเอก​ของ​สูตร​น้ี​ ดัดแปลง​มา​จาก
tasteofhome.com สูตร​น้ี​เต็มๆ​คํามา​เนนๆ​ เน้ือๆ​ อรอย​งาย​ไม​ตอง​ลุน​เลย​คะ​ ใคร​มา​ชิม​ตอง​ติดใจ​เพื่อน​ๆสา​มา​รถ​
ทําตาม​ได​งายๆ​เลย​คะ​ ควา​มอ​รอย​ของ​สูตร​น้ี​เอา​ไป​เลย​คะ​ ระดับ​มิ​ชิ​ลิ​นสตา​ร ไป​เริ่ม​ความ​อรอย​กัน​คะ​ มา​ทําเมนู​น้ี​กัน​
มา​ทําแฮมเบอรเกอร​เน้ือ​บด​กัน​ ไป​ลอง​ทําของ​อรอยๆ​ กิน​กัน​คะ​ 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​แฮมเบอรเกอร​เน้ือ​บด​กัน​เลย​คะ

สูตร​แฮมเบอรเกอร​เน้ือ​บด
เน้ือ​บด​ 1 ปอน​ด

ซอส​มะเขือ​เทศ​ 1 ถวย

น้ําเปลา​ 1/4 ถวย

น้ําตาล​ทราย​แดง​ 2​ ชอน​โตะ

วูสเตอร​ซอส​ 2​ ชอน​ชา

มัสตารด​ที่​เตรียม​ไว​ 2​ ชอน​ชา

https://www.rosalynth.com/home/2022/07/25/sloppy-joe/
https://www.rosalynth.com/home/2022/07/25/sloppy-joe/


สูตร​แฮมเบอรเกอร​เน้ือ​บด
ผงก​ระ​เทียม​ 1/2 ชอน​ชา

ผง​หัว​หอม​ 1/2 ชอน​ชา

เก​ลือ​ 1/2 ชอน​ชา

ขนมปัง​แฮม​เบอร​เกอร​ 4 ชิน้
 

วิธี​ทําแฮมเบอรเกอร​เน้ือ​บด
อุน​กระทะ​ขนาด​ใหญ​ดวย​ไฟ​กลาง​ ใส​เน้ือ​ลง​ไป​ผัด​จน​ได​ที่

ปรุง​เน้ือ​ดวย​ไฟ​ปาน​กลาง​จน​เป็น​สี​น้ําตาล​ จาก​นัน้​จึง​ระบาย​ของเหลว​สวน​เกิน​ออก

อุน​ขนมปัง​โดย​นาบ​ฝ่ัง​เรียบ​กับ​กระ​ทะ​ ได​ผิว​ไหม​เกรียม​เล็ก​น อย

ปลอย​ให​เน้ือ​เดือด​แลว​ลด​ความ​รอน​ลง​ ปิด​ฝา​หมอ​และ​ตัง้​บน​ไฟ​ออน​ ๆ เป็น​เวลา​ 30 ถึง​ 40 นา​ที

ตัก​เน้ือ​บน​ขนมปัง​แฮมเบอรเกอร​แยก​และ​เสิรฟ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – https://www.tasteatlas.com/sloppy-joe/recipe/mild-sloppy-joe

ประวัติ​แฮมเบอรเกอร​เน้ือ​บด

ถึง​แม​ชื่อ​จะ​แตก​ตาง​กัน​ แต Sloppy Joe Sandwich ก็​ไม​นา​จะ​ตัง้​ชื่อ​ตาม​บุคคล​จริงๆ​ นัก​ประวัติศาสตร​ดาน​อาหาร
เชื่อ​วา​อาหาร​จาน​น้ี​มี​รากฐาน​มา​จาก​พาย​ยุค​กลาง​ที่​ทําจาก​เน้ือ​สับ​ พ​ายของ​คน​เลีย้ง​แกะ​ และ​พริก Tex Mex สูตร​แรก
สําหรับ​แซ​นวิ​ชกับ​เน้ือ​บด​ปรากฏ​ใน​ตํารา​อาหาร​อเมริกัน​ใน​ชวง​ตน​ศตวรรษ​ที่​ 2​0 ภาย​ใต​ชื่อ​ “แซ​นวิ​ชเน้ือ​หลวม​” และ
สวน​ใหญ​ไม​รวม​ถึง​ซอส​มะเขือ​เทศ​หรือ​ซอส​มะเขือ​เทศ​ แซนดวิช​ที่​คลาย​กับ Sloppy Joe ที่​เรา​ทราบ​ทุก​วัน​น้ี​ดู​เหมือน
จะ​ปรากฏ​ขึ้น​ใน​ชวง​กลาง​ทศวรรษ​ที่​ 1920 หรอื​ 1930 ใน​ราน​อาหาร​ยอด​นิยม​สอง​แหง​ใน​ไอ​โอ​วา​ อยางไร​ก็​ตาม​ ชื่อ​น้ี
ได​รับ​แรง​บันดาล​ใจ​จาก​บาร​ 2​ แหง​ ซึ่ง​ทัง้​สอง​ราน​มี​ชื่อ​วา Sloppy Joe ซึ่ง​เปิด​ดําเนิน​การ​ใน​ชวง​ทศวรรษ​ที่​ 1930 —
แหง​หน่ึง​ใน​ฮา​วา​นา​ คิว​บา​ และ​อีก​แหง​หน่ึง​ใน​คีย​เวสต ฟลอริดา​ สถาน​ที่​คิว​บา​ — ซึ่ง​เออ​รเนสต เฮ​มิ​งเวยมัก​จะ​มา
เยี่ยม​ตัว​เอง

ได​รับ​การก​ลา​วขาน​วา​ได​เสิรฟ​แซ​นวิ​ชเน้ือ​แบบ​หลวม​ ๆ ของ​คิวบา​และ​รูป​แบบ​ธุรกิจ​ก็​ถูก​ยาย​ไป​ที่​บาร​ฟลอริดา​ เป็น
เรื่อง​ดี​ที่​จะ​สังเกต​วา​ทัง้​สอง​แทง​มี​มา​จนถึง​ทุก​วัน​น้ี Sloppy Joe ยัง​เป็น​สํานวน​ที่​ใช​กับ​เสื้อผา​หลวม​ๆ หรือ​ผูชาย​ที่​ดู
เลินเลอ​ หรือ​ราน​อาหาร​ที่​เสิรฟ​อาหาร​ราคา​ไม​แพง​ ถึง​กระ​นัน้​ สูตร​อาหาร​ก็ได​รับ​ความ​นิยม​เพิ่ม​ขึ้น​เรื่อย​ๆ ใน​ชวง​ทศ

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/


วรรษ​ 1940 เมื่อ​เป็น​ตัวอยาง​ที่​สมบูรณ​แบบ​ของ​วิธี​การเต​รี​ยม​อาหาร​อรอย​และ​เติม​อาหาร​โดย​ใช​เน้ือ​บด​เพียง​เล็ก
น อย​ ใน​ชวง​กลาง​ทศ​วรรษ​ 1940 แซ​นดวิช Sloppy Joe ถูก​ขาย​ใน​ราค​า 10 c ซึ่ง​นา​จะ​มา​จาก​ความ​นิยม​ของ​พวก​เขา​
ใน​ชวง​ทศ​วรรษ​ 1960 บริษทั​อาหาร​เริ่ม​ผลิต​และ​จําหนาย​ซอส Sloppy Joe แบบ​ปรุง​สําเร็จ​ ซึ่ง​ทําให​การเต​รี​ยม​อาหาร
รวดเร็ว​ยิ่ง​ขึ้น​ สําหรับ​ชาว​อเมริกัน​สวน​ใหญ Sloppy Joe เป็น​เครื่อง​เตือน​ใจถึง​วัย​เด็ก​ของ​พวก​เขา​ และ​วัน​ที่​ 18
มีนาคม​ถือ​เป็น​วัน National Sloppy Joe

วัตถุดิบ​แฮมเบอรเกอร​เน้ือ​บด
beef

beef หมาย​ถึง​ เน้ือ​สัต​ว (meat) ที่​ได​จาก​สัตว​เลีย้ง​ลูก​ดวย​นม​ประ​เภท cattle ได​แก​ เน้ือ​จาก​วัว​ หรือ​ ควา​ย
สวน​ของ​เน้ือ​วัว​แบง​ตาม​ความ​นุม​ ประเภท​ที่​ 1 ประเภท​เน้ือ​นุม​มาก​ที่​สุด​ ได​มา​จาก​สวน​หลัง​ของ​วัว (center of
the back) ไดแก​ พ​วก​ริบ (rib) ,serloin, tender loin เป็น​เน้ือ​ทีเหมาะ​สําหรับ​นําไป​ทอด​ ยาง​ หรือ​อบ​ ประเภท
ที่​ 2​ เน้ือ​นุม​ปาน​กลาง​ ได​แก​ เน้ือ​จาก​บริเวณ​โคน​ขา​และ​สะ​โพก (leg or round or rump) และ​เน้ือ​จาก​บริเวณ
หัว​ไห​ล (chuck or shoulder) เป็น​เน้ือที่​เหมาะ​สําหรับ​นําไป​ ตม​ ตุน​ และ​ทําเน้ือ​บด​ ประเภท​ที่​ 3 เน้ือ​นุม​น อย​ที่
สุด​ ได​แก​ เน้ือ​จาก​บริเวณ​ตอน​กลาง​ลําตัว​ดาน​ทอ​ง (flank) ดาน​อก (breast or short plate) สวน​ตน​ขา​ดาน
หน า (brisket) สวน​ตน​ขา​หน า (shank) และ​สวน​คอ (neck) เป็น​เน้ือที่​เหมาะ​สําหรับ​นําไป​ ตุน​ ทําสตู​ และ​เน้ือ
บด

sugar

น้ําตาล (Sugar) คือ​ สารประกอบ​คารโบไฮเดรต​ประเภท​โม​โน​แซ็กคา​ไร​ด (monosaccharide) และ​ได​แซ็กคา​ไร
ด (disaccharide) ซึ่ง​มี​รส​หวา​น ​โดย​ทัว่ไป​จะ​ได​มาก​จาก​ออย​ มะ​พราว​ แต​โดย​ทัว่ไป​แลว​จะ​เรียก​อาหาร​ที่​มี​รส
หวาน​วา​น้ําตาล​แทบ​ทัง้​สิน้​ เชน​ ทํามา​จาก​ตาล​จะ​เรียก​วา​ตาล​โตนด​ ทํามา​จาก​มะพราว​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​มะ​พราว​
ทํามา​จาก​งวง​จาก​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​จาก​ ทํามา​จาก​งบ​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​งบ​ ทํามา​จาก​ออย​แต​ยัง​ไม​ได​ทําเป็น
น้ําตาล​ทราย​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​ทราย​ดิบ​ ถา​นํามา​ทําเป็น​เม็ด​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​ทราย​ หรือ​ถา​นํามา​ทําเป็น​กอน
แข็ง​คลาย​กรวด​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​กรวด​ ฯลฯ

worcestershire sauce

วูสเตอร​ซอส (Worcestershire sauce) เป็น​ซอส​เครื่อง​ปรุง​ที่​รูจัก​กัน​เป็น​อยาง​ดี​ใน​ญี่ป ุน​ วา​กัน​วา​ถือ​กําเนิด​ขึ้น​ที่
เมือง​ วุรสเต​อร (Worcestershire) ประเทศ​อังกฤษ​ใน​ศตวรรษ​ที่​ 19 วูสเตอร​ซอส​ใน​ตอน​แรก​จะ​เป็น​ซอส​ที่​เน้ือ
เบา​ไมมี​ความ​เหนียว​หนืด​ ตอ​มา​จึง​มี​การ​พัฒนา​สินคา​ที่​มี​ความ​เขม​ขน​หนืด​ขึ้น​ (เชน​ ดวย​การ​ผสม​แป ง​) ปัจจุบัน
จึง​มี​ซอส​หลาก​หลาย​รูป​แบบ​ ทัง้​ “จูโน​ซอส​” (ซอส​เขม​ขน​ปาน​กลาง​) หรือ​ “ทงคัตสึซอส​”

garlic

กระ​เที​ยม (Garlic) ชวย​เพิ่ม​ความ​อยาก​อาหาร​และ​เพิ่ม​ความ​สามารถ​ใน​การ​ยอย​อาหาร​ของ​ราง​กาย​ กระเทียม
สด​ชวย​กระตุน​น้ํายอย​ใน​กระเพาะ​อาหาร​ให​หลัง่​ออก​มา​ยอย​อาหาร​ใน​ปริมาณ​มาก​ขึ้น​ และ​เสริม​การ​ทํางาน​ของ
เอนไซม​ที่​ชวย​ยอย​สาร​อาหาร​จําพวก​โปร​ตี​น ​เชน​ โปรตีน​จาก​เน้ือ​สัตว​ ชวย​ยอ​ย

onion

หอม​หัว​ใหญ (Onion) เป็น​พืช​ลม​ลุก​ อยู​วง​คเดียว​กับ​กระ​เทียม​ เป็น​หอม​ชนิด​หน่ึง​ มี​หัว​อยู​ใต​ดิน​ ลําตน​จะ​ถูก​หอ
หุม​ดวย​กาบ​ใบ​โดย​รอบ​ๆ ดอก​ออก​เป็น​ชอ​ แทง​ออก​มา​จาก​ตรง​กลาง​ลําตน​ หัว​มี​ลักษณะ​ทรง​กลม​แป น​ หรือ​ทรง
กลม​รี​ หัว​ออน​มี​เปลือก​กาบ​ใบ​หอ​หุม​หลาย​ๆชัน้​สี​ขาว​ หัว​แก​มี​เปลือก​ดาน​นอก​แหง​มี​สี​น้ําตาล​ออน​ มี​กลิ่น​ฉุ​น
รสชาติ​เผ็ด​รอน​ มี​ถิ่น​กําเนิด​ใน​ทวีป​เอเชีย​กลาง​ เป็น​ที่​นิยม​ปลูก​กัน​ทัว่​ไป​ ใน​หลาย​ประเทศ​ทัว่​โลก

salt

เก​ลือ (Salt) หรือ​เกลือ​โซเดียม​นัน้​มี​แร​ธาตุ​หลาย​ชนิด​ที่​เป็น​ประโยชน​ตอ​ราง​กาย​ หาก​รับ​ประทาน​ใน​ปริมาณ​ที่
เหมาะ​สม​ก็​อาจ​สง​ผล​ดี​ตอ​สุขภาพ​ราง​กาย​ ดัง​น้ี​ ป องกัน​ภาวะ​ความ​ดัน​โลหิต​ตํ่า,ป องกัน​ภาวะ​ขาด​น้ํา และ​ป องกัน
การ​ขาด​ไอ​โอ​ดี​น ​แต​ตอง​รับ​ประทาน​ใน​ขนาด​ที่​เหมาะ​สม​ตอ​วัน​มิ​เชน​นัน้​จะ​เดิดโทษ​ตอ​ราง​กาย​ มากกวา​ได​ประ
โย​ชน

 



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 ขอบคุณ​ที่​ติดตาม
เพจ​ รส​ริ​นท​ร Rosalyn นะ​คะ

Facebook: RosalynTHดู​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/

