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คํานํา 

เมนูเรียกนํ �าย่อย (Appetizer) เป็นเมนูก่อนการ

รับประทานอาหารในมื �อหลกั หรือทําเพื�อรับประทานเล่น ๆ 

หรือเมื�อมีการจัดงานเลี �ยงสังสรรค์ งานประชุมต่าง ๆ ซึ�ง

อาจจะเป็นอาหารรสจืด อาหารรสจัดอาหารที�จัดเป็นคํา ๆ 

หรืออาหารประเภทยํารสแซบก็ได้  

หนังสือ ไอเดียจัดเมนูเรียกนํ �าย่อยสําหรับงาน

เลี �ยง เล่มนี � ได้รวบรวมวิธีการและอธิบายรายละเอียดใน

การปรุงไว้อย่างละเอียด พร้อมเคล็ดลับและสูตรต่าง ๆ 

เอาไว้อย่างครอบคลมุ ควรค่าอย่างยิ�งที�ท่านผู้อ่านจะได้มี

หนงัสือเล่มนี �ไว้เพื�อเพิ�มพนูความรู้และนําไปเป็นแนวทางใน

การปรุงเพื�อรับประทานเอง หรือนําไปใช้ประกอบอาชีพก็

นบัว่าเป็นสิ�งที�ดี 
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 เมนูเรียกนํ �าย่อย 
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อาหารเรียกนํ �าย่อย 

 

 ในยุคที�เปลี�ยนแปลงไปอย่างมากในปัจจุบัน อาชีพรับจัด

งานเลี �ยง นับว่าเป็นอีกอาชีพหนึ�งที�มีผู้นิยมและสนใจทํากันมาก 

เพราะช่วยประหยัดเวลาให้กับบรรดาผู้ ที� ต้องการจัดงานเลี �ยง

สงัสรรค์ หรือบริษัทที�มีพนกังานจํานวนมาก การจดัเลี �ยงพนกังาน
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หรือผู้ คนจํานวนมากจึงทําให้เกิดความยุ่งยากในการจัดเตรียม

อาหารหรือของว่างสําหรับใช้จดัเลี �ยง 

 ดังนั �น ทางเลือกหนึ�งที�จะช่วยให้เกิดความประหยัดเวลา 

และง่ายต่อประการทั �งปวง คือ การจ้างผู้ประกอบการที�รับจดังาน

เลี �ยงนั�นเอง ทั �งนี � ในปัจจุบันมีตัวเลือกในการสรรหาอาหาร หรือ

ของว่างสําหรับจดัเลี �ยงอยู่เป็นจํานวนมาก เพราะเราปฏิเสธไม่ได้

ว่า คนเราต้องรับประทานอาหารเพื�อดํารงชีวิตเป็นหลกั 

 สําหรับอาหารในชีวิตประจําวนัของเราโดยทั�วไปนั �น จดัแบ่ง

เป็น 3 ประเภทได้แก่ 

1. Appetizer (แอพพิไทเซอร์)= ออเดิฟ = อาหารเรียก

นํ �าย่อย =อาหารกินเล่น =Starter  

2. Main course (เมนคอร์ส) = อาหารหลกั = Entree (ออง

เทร) 

3. Dessert (ดีเซร์ิท) = Sweet = ของหวาน 

 ในที�นี �จะได้กล่าวถึง อาหารเรียกนํ �าย่อย ที�เป็นเมนกู่อนการ

รับประทานอาหารในมื �อหลกั ทําเพื�อรับประทานเล่น ๆ หรือเมื�อมี

การจดังานเลี �ยงสงัสรรค์ งานประชมุต่าง ๆ ซึ�งอาจจะเป็นอาหารรส

จืด อาหารรสจัดอาหารที�จัดเป็นคํา ๆ หรืออาหารประเภทยํารส

แซบก็ได้ 



 

12 

เผือกทอด 
 

ส่วนผสมและเครื�องปรุง 

 เผือก 1/2 กิโลกรัม  

 แปง้ข้าวเจ้า 1 ถ้วย 

 แปง้สาลี 1 ถ้วย  

 พริกไทย 1 ช้อนชา 

 หวักะท ิ1 ถ้วย  

 เกลือ 1-2 ช้อนชา 

 นํ �าตาลทราย 1 ช้อนโต๊ะ 

 นํ �ามนัพืชสําหรับทอด 

 

วิธีทาํ  

1. ปอกเปลือกเผือก ล้างด้วยนํ �าเกลือให้ยางออกให้หมด 

จากนั �นหั�นหรือซอยให้เป็นเส้นยาวๆ เล็กๆ  
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2. ผสมแป้งข้าวเจ้า แป้งสาลี หวักะทิ นํ �าตาล เกลือ และ

พริกไทย เข้าด้วยกนันวดให้แป้งข้นพอชบุติด แล้วใส่เผือกที�หั�นแล้ว

ลงไปคลกุเคล้าในแปง้ให้ทั�วอีกครั �ง  

3. นําเผือกลงไปทอดให้เหลือง รับประทานกับนํ �าจิ �มเต้าหู้

ทอด อร่อยหอมได้รสชาติ 

 

 

 


