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“พาสตา” อาจจะเปนจานอาหารที่ยังไมเปนที่คุ นหูนักในประเทศไทย แตถา

เอยถึงมักกะโรนีหรือสปาเกตตีรับรองวาทุกคนตองรูจักและคุนเคยเปนอยางดี 

คนไทยคุนเคยกบัอาหารจานเสนสญัชาตอิติาเลยีนชนดินีม้านานแลว และปจจบุนั

อาหารอติาเลยีนในหมูนกัชมิคนไทยยิง่ไดรบัความนยิมเพิม่ขึน้เรือ่ยๆ พาสตาจงึได

รบัความนยิมเปนเงาตามกนั

พาสตาเปนคําที่ใชเรียกโดยรวมๆของอาหารจานเสนที่ใชสวนผสมจากแปง 

ไข และนํา้ ซึง่ความแตกตางกนัของจานพาสตาแตละจานมาจากชนดิของเสนทีใ่ช 

สปาเกตตแีละมกักะโรนเีปนเพยีงหนึง่ในชนดิของเสนพาสตาทีม่มีากมายหลายแบบ 

และมาจากชนดิของซอสทีน่าํมาผดั นาํมาราด หรอืนาํมาคลกุกบัเสนพาสตา ซึง่มี

ตัง้แตซอสพืน้ฐานจากนํา้มนั ซอสพืน้ฐานจากมะเขอืเทศ และซอสพืน้ฐานจากครมี

หนงัสอื “พาสตา al Dente” เลมนี ้อยูในชดุอาหารฝรัง่ยอดนยิม step-by-step 

ทีมงานสํานักพิมพแสงแดดไดคัดสรรสูตรพาสตาที่ไดรับความนิยมในหมูพาสตา

เลฟิเวอรในประเทศไทยทัง้หมด 25 สตูร ทดลองและทดสอบสตูรอยางพถิพีถินั เพือ่ให

ไดมาซึง่วธิกีารทาํทีล่ะเอยีด และรสชาตอิาหารซึง่ยงัคงรสดัง้เดมิของอาหารอติาเลยีน 

อกีทัง้ยงัตอบสนองรสชาตทิีถ่กูปากคนไทยเปนอยางด ีดวยการนาํเสนอโดยใชรปูภาพ

ขั้นตอน step-by-step เพื่อใหงายตอการทําตาม รวมทั้งเคล็ดลับมากมายเพื่อ

ใหแนใจวาเสนพาสตาจะ al dente (ดานนอกสกุนุม แตดานในยงักรบุๆหนบึๆอยู)

นํ้าซอสจะเขมขนกลมกลอม จนทําใหทุกคนที่ไดลิ้มรสตองเอยปากขอเติมอีก

    สาํนกัพมิพแสงแดด

ตลุาคม 2554
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 8 Pasta Basics 
 30 สปาเกตตีคาร์โบนารา 

  (Spaghetti Carbonara)  

 34 ตาลิยาเตลเล่โบลองนีส 

  (Tagliatelle Bolognese)

 38 เปนเน่อาราบิอาตา 

  (Penne Arrabiata) 

 40 ลิงกุยเน่หอยวองโกเล 

  (Linguine Vongole)  

 44 ฟูซิลีไก่ย่างซอสเพสโต้ 

  (Fusilli Pesto with Grilled Chicken) 

 48 เปนเน่เพสโต้มะกอก 

  (Penne with Olive Pesto) 

 50 เฟตตูชิเน่แฮมเห็ดซอสอัลเฟรโด้ 

  (Fettuccine with Alfredo Sauce) 

 52 ลาซันญ่าเนื้อ 

  (Beef Lasagna) 

 56 คาเนลโลนีปวยเล้งอบชีส 

  (Baked Spinach Cannelloni) 

 60 มักกะโรนีอบชีส 

  (Macaroni Gratin) 

 64 น็อกกี้ซอสครีมกอร์กอนโซลา

  (Gnocchi with Gorgonzola Cream Sauce) 

 66 น็อกกี้ซอสรากูหมู 

  (Gnocchi with Pork Ragu) 

 70 สปาเกตตีมีทบอล 

  (Spaghetti Meatball) 

สารบัญ

I
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 8 Pasta Basics 
 30 สปาเกตตีคาร์โบนารา 

  (Spaghetti Carbonara)  

 34 ตาลิยาเตลเล่โบลองนีส 

  (Tagliatelle Bolognese)

 38 เปนเน่อาราบิอาตา 

  (Penne Arrabiata) 
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  (Fettuccine with Alfredo Sauce) 

 52 ลาซันญ่าเนื้อ 

  (Beef Lasagna) 

 56 คาเนลโลนีปวยเล้งอบชีส 

  (Baked Spinach Cannelloni) 

 60 มักกะโรนีอบชีส 

  (Macaroni Gratin) 

 64 น็อกกี้ซอสครีมกอร์กอนโซลา

  (Gnocchi with Gorgonzola Cream Sauce) 

 66 น็อกกี้ซอสรากูหมู 

  (Gnocchi with Pork Ragu) 

 70 สปาเกตตีมีทบอล 

  (Spaghetti Meatball) 

 74 สปาเกตตีทะเลมารินารา 

  (Spaghetti Seafood Marinara)  

 76 สปาเกตตีทะเลหมึกด�า 

  (Spaghetti Seafood Squid Ink) 

 80 คาเปลลินีแอนโชวีมะเขือเทศ 

  (Capellini with Tomato Anchovy) 

 82 กอนกิลเย่ไส้กรอกซอสมะเขือเทศ 

  (Conchiglie with Italian Sausage and Tomato Sauce) 

 86 ลิงกุยเน่กุ้งซอสพิงค์วอดก้า 

  (Linguine Shrimp with Spicy Pink Vodka Sauce) 

 90 ราวิโอลีไส้เห็ดซอสครีมพอร์ชินี 

  (Mushroom Ravioli with Porcini Cream Sauce) 

 94 ทอร์เทลลินีหมึกด�าไส้กุ้ง 

  (Black Tortellini Stuffed Prawn in Saffron Cream Sauce) 

 98 สปาเกตตีปลาสลิดฟู 

  (Spaghetti Crisp Gourami) 

 100 สปาเกตตีหอยเชลล์สมุนไพร 

  (Spaghetti Scallops with Crisp Herbs) 

 102 สปาเกตตีครีมไข่กุ้ง 

  (Spaghetti Ebiko Cream Sauce) 

 104 สปาเกตตีแพนเชตต้าพริกกระเทียม 

  (Spaghetti Pancetta with Garlic and Chilli) 

 106 สปาเกตตีเนื้อพริกไทยด�า 

  (Spaghetti Rib Eye Black Pepper Sauce) 
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8 พาสต้า al Dente

เปนเน่ 
(penne)

สปาเกตตินี
(spaghettini)

ลิงกุยเน่ 
(linguine)

เฟตตูชิเน่
(fettuccine)

ตาลิยาเตลเล่ 
(tagliatelle)

คาเปลลินี (capellini) 
หรือ แองเจิลแฮร์ (angel hair)

ฟูซิลี
(fusilli)

8 พาสต้า al Dente
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9Pasta Basics

พาสต้าเป็นอาหารจานเส้นของประเทศอิตาลี ประกอบไป

ด้วยแป้ง น�า้ และไข่ ผสมรวมกนั น�ามารดีเป็นแผ่นบางๆหรอืขึน้

เป็นรปูร่างต่างๆ แล้วน�าไปท�าให้สกุด้วยการต้ม

พาสต้าท�าจากแป้งเซโมลนิา (semolina) ซึง่เป็นแป้งทีไ่ด้จาก

การโม่ข้าวสาลพีนัธุด์รูมั (durum wheat) เป็นข้าวสาลพีนัธุเ์นือ้แขง็ 

สเีหลอืง มโีปรตนีสงู ปลกูมากทางตอนใต้ของอติาล ีพาสต้าทีท่�า

จากแป้งเซโมลนิาจงึคงรปู และมเีนือ้สมัผสัเหนยีวนุม่เมือ่น�าไปต้ม

ประเภทพาสต้า
พาสต้าแบบแห้ง (dried pasta) คอืพาสต้าทีเ่ราหาซือ้ได้

ทัว่ไปตามซเูปอร์มาร์เกต เป็นพาสต้าทีผ่สม ขึน้รปู แล้วน�ามาอบ

จนแห้ง จงึเกบ็ได้นานเป็นปี ม ี2 ชนดิ คอื

เส้นพาสต้าแบบธรรมดา (dried plain pasta) สเีหลอืงอ่อน 

ประกอบด้วยแป้งจากข้าวสาลพีนัธุด์รูมัและน�้า มเีนือ้สมัผสัเหนยีว

และแน่น

เส้นพาสต้าไข่ (dried egg pasta) มสีเีหลอืงเข้ม ประกอบ

ด้วยแป้งจากข้าวสาลพีนัธุด์รูมัและไข่ไก่ มเีนือ้สมัผสันุม่ลืน่กว่า

พาสต้าแบบแห้งรูปทรงต่างๆ เช่น สปาเกตตี* เฟตตูชิเน่ 

เปนเน่ ลงิกยุเน่ กอนกลิเย่ ตาลยิาเตลเล่ คาเปลลนิ ีฟซูลิ ีมกักะ- 

โรน ีลาซนัญ่า

พาสต้าแบบสด (fresh pasta) หรือแป้งพาสต้าแบบท�า

เอง ประกอบไปด้วย แป้งพาสต้าหรอืแป้งสาลชีนดิ 00 และไข่ไก่  

นวดเข้ากนัแล้วน�าไปรดีเป็นแผ่นบางเพือ่ตดัเป็นรปูทรงต่างๆ เช่น 

ลาซนัญ่า ราวโิอล ีทอร์เทลลนิี

Pasta Basics

กอนกิลเย่ 
(conchiglie)

มักกะโรนี 
(macaroni)

ลาซันญ่า 
(lasagna)

9Pasta Basics

*สปาเกตตี (spaghetti) มีหลายขนาด สปาเกตตีขนาดเล็กเรียกว่า  
สปาเกตตินี (spaghettini) สูตรอาหารในเล่มน้ีเลือกใช้สปาเกตตินี เน่ืองจาก
ทำาให้รสชาติเคร่ืองปรุงเข้าเส้นย่ิงข้ึน
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ซอสนํา้มนั (oil-based sauce) งาย ใชเวลาทาํรวดเรว็ เหมอืนกบั

อาหารประเภทผัดทั่วไป เคล็ดลับคือผัดเครื่องในนํ้ามันมะกอกจนหอม 

เชน ผดักระเทยีม หอมใหญ มะกอก หรอืเคเปอรจนสกุและมกีลิน่หอมกอน 

(การผัดพาสตากระเทียมและหอมใหญตองไมเหลือง) แลวจึงใสเครื่องที่

เปนเนือ้สตัว เชน อาหารทะเล เบคอนหรอืแฮม ตามดวยเสนพาสตาตมสกุ 

ผดัใหเสนและเครือ่งตางๆเขากนั ระหวางผดัหากเสนแหงไปใหเตมินํา้สตอก

ดวย ซอสนํา้มนันยิมผดัคูกบัเสนแบบยาว เชน สปาเกตต ีลงิกยุเน

ซอสมะเขือเทศ (tomato-based sauce) ซอสมะเขือเทศทําจาก

การเคี่ยวมะเขือเทศกับหอมใหญ เครื่องเทศและใบโหระพา หรือจะใช

มะเขอืเทศกระปองแทนมะเขอืเทศสดกไ็ดเพือ่ความสะดวก (สตูรหนา 27) 

ซอสมะเขือเทศใชผัดคู กับเนื้อสัตวไดหลากหลายชนิด คู กันดีกับเสน

พาสตาแบบยาวๆ เชน ลิงกุยเน สปาเกตตี หรือจะทําเปนซอสมะเขือเทศ

แบบเคีย่วรวมไปกบัเนือ้สตัว เชน ไสกรอก เนือ้หม ูเนือ้ววั ซอสจะมเีนือ้หนกั 

ขน นยิมรบัประทานคูกบัเสนพาสตาลกัษณะเปนหลอด หรอืเปนโพรง เชน 

กอนกลิเย รกิาโตนี

ซอสครีม (cream-based sauce) ซอสครีมมีทั้งทําจากซอสขาว 

(สตูรหนา 26) หรอืทาํจากครมี (วปิปงครมี) อยางเดยีว ซึง่ชนดิหลงัจะงาย

และรวดเร็วกวา แตไมกลมกลอมเทาแบบใชซอสขาว ซอสครีมเหมาะกับ

พาสตาเสนยาวหรอืแบน เชน สปาเกตต ีเฟตตชูเิน

ซอสพาสตาแบบคลกุ (no-cook sauce) เปนซอสพาสตาแบบปน

สวนผสมทกุอยางรวมกนักบันํา้มนัมะกอกอยางด ีเชน นํา้มนัมะกอกเอก็ซ-

ตราเวอรจิน้ ทาํงาย อายกุารเกบ็รกัษานาน วธิทีาํคอืตมเสนพาสตาจนสกุ 

นํามาคลุกเคลากับซอสที่ปนไวขณะเสนยังรอนๆเพื่อใหซอสเคลือบเสนได

ด ีซอสชนดินีเ้หมาะกบัเสนทีม่ลีกัษณะเปนหลอด หรอืเปนโพรง เชน เปนเน 

รกิาโตน ีฟซูลิี

«ÍÊáÅÐàÊŒ¹¾ÒÊµŒÒ·Õèà¢ŒÒ¡Ñ¹

ผดัใหเสนและเครือ่งตางๆเขากนั ระหวางผดัหากเสนแหงไปใหเตมินํา้สตอก

ดวย ซอสนํา้มนันยิมผดัคูกบัเสนแบบยาว เชน สปาเกตต ีลงิกยุเน

ซอสมะเขือเทศทําจาก

การเคี่ยวมะเขือเทศกับหอมใหญ เครื่องเทศและใบโหระพา หรือจะใช

มะเขอืเทศกระปองแทนมะเขอืเทศสดกไ็ดเพือ่ความสะดวก (สตูรหนา 27) 

ซอสมะเขือเทศใชผัดคู กับเนื้อสัตวไดหลากหลายชนิด คู กันดีกับเสน

พาสตาแบบยาวๆ เชน ลิงกุยเน สปาเกตตี หรือจะทําเปนซอสมะเขือเทศ

แบบเคีย่วรวมไปกบัเนือ้สตัว เชน ไสกรอก เนือ้หม ูเนือ้ววั ซอสจะมเีนือ้หนกั 

ขน นยิมรบัประทานคูกบัเสนพาสตาลกัษณะเปนหลอด หรอืเปนโพรง เชน 

ซอสครีมมีทั้งทําจากซอสขาว 

(สตูรหนา 26) หรอืทาํจากครมี (วปิปงครมี) อยางเดยีว ซึง่ชนดิหลงัจะงาย

และรวดเร็วกวา แตไมกลมกลอมเทาแบบใชซอสขาว ซอสครีมเหมาะกับ

พาสตาเสนยาวหรอืแบน เชน สปาเกตต ีเฟตตชูเิน

ซอสพาสตาแบบคลกุ (no-cook sauce) เปนซอสพาสตาแบบปน

สวนผสมทกุอยางรวมกนักบันํา้มนัมะกอกอยางด ีเชน นํา้มนัมะกอกเอก็ซ-

ตราเวอรจิน้ ทาํงาย อายกุารเกบ็รกัษานาน วธิทีาํคอืตมเสนพาสตาจนสกุ 

นํามาคลุกเคลากับซอสที่ปนไวขณะเสนยังรอนๆเพื่อใหซอสเคลือบเสนได

ด ีซอสชนดินีเ้หมาะกบัเสนทีม่ลีกัษณะเปนหลอด หรอืเปนโพรง เชน เปนเน ด ีซอสชนดินีเ้หมาะกบัเสนทีม่ลีกัษณะเปนหลอด หรอืเปนโพรง เชน เปนเน ด ีซอสชนดินีเ้หมาะกบัเสนทีม่ลีกัษณะเปนหลอด หรอืเปนโพรง เชน เปนเน 

ซอสนํ้ามัน 
(oil-based sauce) 
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ซอสพาสตาแบบคลุก 
(no-cook sauce) 

ซอสมะเขือเทศ 
(tomato-based sauce)

ซอสครีม 
(cream-based sauce) 

ซอสพาสตาแบบคลุก 
(no-cook sauce) 

ซอสมะเขือเทศ 
(tomato-based sauce)
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ที่คีบ 
(tong)ตะแกรงกรองเสนพาสตา 

(colander)

หมอเหล็ก 
(cast-iron pot) 

หมอ
(pot) 

หมอตมเสนพาสตา
(pasta pot) 

เครื่องรีดแปงพาสตา 
(pasta machine)

กระทะ 
(sauté pan) 

พายไม 
(wooden spoon) 

ที่ขูดชีส 
(grater)

ชามสําหรับอบ
(ovenproof dish)

แปรง (brush)
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ที่ขูดชีส 
(grater)

ชามสําหรับอบ
(ovenproof dish)

หมอ (pot) ใชสาํหรบัตมเสน ควรใชหมอทรงสงู 

แคบ เพือ่ใหนํา้ทีต่มทวมเสนพาสตา เนือ้หมอจะหนา

หรือบางก็ได คุณสมบัตินําความรอนเร็ว มีสองหูเพื่อ

สามารถยกและเทนํา้ไดสะดวก 

หมอตมเสนพาสตา (pasta pot) ใชสําหรับ

ตมเสนพาสตาโดยเฉพาะ เปนหมอสองชั้น หมอชั้น

ในมีลักษณะเปนตะแกรงเพื่อใหสามารถยกเสนแยก

ออกจากนํา้ไดทนัท ีขอดคีอืสะดวก รวดเรว็ ไมตองเทนํา้

ตมเสนทิง้เหมอืนหมอปกติ

ตะแกรงกรองเสนพาสตา (colander) ลกัษณะ

โคง มีขายกใหสูงจากพื้น เพื่อเวลาวางในอางแลว

พาสตาจะไมสัมผัสกับนํ้าที่อยู ดานลาง หากไมมี

สามารถใชกระชอนขนาดใหญแทนได

กระทะ (sauté pan) ควรใชกระทะสเตนเลส

แบบมดีามจบั หรอืกระทะอะลมูเินยีมเคลอืบเทฟลอน

จะงาย ทําใหเสนไมติดกระทะ หากผัดพาสตาใน

ปรมิาณมาก ควรใชกระทะขอบสงู

หมอเหลก็ (cast-iron pot) มลีกัษณะเนือ้หนา 

กนลกึ มฝีา ใชกบัซอสพาสตาทีต่องใชเวลาเคีย่วนานๆ 

เชน ซอสโบลองนสี ซอสรากหูม ูซอสมะเขอืเทศ เนือ้

หมอหนาทาํใหซอสไมตดิกนหมอ ซอสไมระเหยเรว็

ÍØ»¡Ã³�¨íÒà»š¹
พายไม (wooden spoon) ใชสาํหรบัคนซอสขณะ

เคีย่ว

ทีค่บี (tong) ใชผดัและคบีพาสตาใสจาน ทาํให

เสนไมขาด หากใชกระทะเคลอืบเทฟลอน ควรใชทีค่บี

แบบซลิโิคนเพือ่ไมใหกระทะมรีอยขดีขวน

ที่ขูดชีส (grater) เลือกซื้อขนาดที่จับถนัดมือ 

และความละเอยีดตามตองการ

เครือ่งรดีแปงพาสตา (pasta machine) มชีอง

สําหรับใสแผนแปงพาสตาและแกนหมุนเพื่อรีดแปง 

โดยสามารถปรบัระดบัความบางของแปงไดตัง้แตเบอร 

1-9 โดยเบอร 1 แปงทีอ่อกมาจะหนาทีส่ดุ เบอร 9 จะ

บางทีส่ดุ เครือ่งบางรุนจะมชีองอกีชองสาํหรบัตดัแปง

พาสตาเปนเสนได (แตบางรุนตองซื้ออุปกรณตัดเสน

พาสตาประกอบเพิ่มเติม) วิธีเก็บรักษาเครื่องรีดแปง

คือ ใชแปรงปดเศษแปงที่ติดอยูกับเครื่อง หามใชผา

ชบุนํา้หรอืนาํเครือ่งรดีแปงพาสตาไปลางนํา้ เพราะจะ

ทาํใหเกดิสนมิ

แปรง (brush) ใชสําหรับปดเศษแปงที่ติดกับ

เครือ่งพาสตาหรอืแผนแปงพาสตาทีร่ดีแลว

ชามสาํหรบัอบ (ovenproof dish) สาํหรบัทาํ

พาสตาแบบอบ เชน มกักะโรนอีบชสี ลาซนัญาหมอหนาทาํใหซอสไมตดิกนหมอ ซอสไมระเหยเรว็ พาสตาแบบอบ เชน มกักะโรนอีบชสี ลาซนัญา
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 สกดัจากผลมะกอก มรีาคาแพงเนือ่งจากตองใชแรงงานคนเปนหลกั การกลัน่ผลมะกอกดวยวธิหีบี

เยน็ (cold press) หรอืการกลัน่โดยไมผานความรอนจะใหคณุภาพนํา้มนัมะกอกทีด่ทีีส่ดุ ประเภทของนํา้มนั

มะกอกแบงตามลาํดบัความบรสิทุธิด์งันี้

- นํา้มนัมะกอกบรสิทุธิพ์เิศษ หรอืนํา้มนัมะกอกเอก็ซตราเวอรจิน้ (extra virgin olive oil)

- นํา้มนัมะกอกบรสิทุธิด์ ี(virgin olive oil) 

- นํา้มนัมะกอกบรสิทุธิ ์(pure olive oil) 

นํา้มนัมะกอกทีน่าํมาผดัพาสตาควรเปนนํา้มนัมะกอกบรสิทุธิด์ ี(virgin olive oil) หรอืนํา้มนัมะกอกบรสิทุธิ์ 

(pure olive oil) ทาํใหพาสตามกีลิน่หอม ไมเลีย่นเหมอืนนํา้มนัพชื สวนนํา้มนัมะกอกบรสิทุธิพ์เิศษจะนาํมาใช

ทาํซอสพาสตาแบบคลกุ เชน ซอสเพสโต ไมเหมาะกบัการนาํมาผานความรอน เพราะจะทาํใหกลิน่มะกอกลดลง

นอกจากนีแ้ลวในทองตลาดยงัมนีํา้มนัมะกอกทีเ่รยีกวา pomace olive oil เปนนํา้มนัทีไ่ดจากการนาํเอา

กากมะกอกมาผานกระบวนการแยกนํา้มนัดวยสารละลาย นยิมใชในรานอาหารเนือ่งจากมรีาคาถกู ขอเสยีคอื

กลิน่มะกอกคอนขางออน

à¤Ã×èÍ§»ÃØ§ÊíÒ¤ÑÞ

นํ้ามันมะกอกเอ็กซตราเวอรจิ้น
(extra virgin olive oil)

นํ้ามันมะกอกบริสุทธิ์ 
(pure olive oil)

¹íéÒÁÑ¹ÁÐ¡Í¡ (olive oil)

สกดัจากผลมะกอก มรีาคาแพงเนือ่งจากตองใชแรงงานคนเปนหลกั การกลัน่ผลมะกอกดวยวธิหีบีสกดัจากผลมะกอก มรีาคาแพงเนือ่งจากตองใชแรงงานคนเปนหลกั การกลัน่ผลมะกอกดวยวธิหีบี
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ผลติภณัฑจากมะเขอืเทศมหีลายรปูแบบ มขีอดี

คอืทาํใหรสชาตพิาสตาในแตละครัง้ทีท่าํคงที ่นอกจาก

นี้ยังใหความสะดวกและรวดเร็ว สามารถเก็บไดนาน 

ผลิตภัณฑจากมะเขือเทศที่พบตามซูเปอรมารเกต

ทัว่ไป มดีงันี้

มะเขือเทศปอกเปลือกในนํ้ามะเขือเทศเขม

ขน (whole peeled tomatoes) คอื มะเขอืเทศทัง้ลกู

ในนํา้มะเขอืเทศเขมขน ใชสาํหรบัทาํซอสมะเขอืเทศ

เนือ้มะเขอืเทศบด (fine crushed tomatoes) 

คือ เนื้อมะเขือเทศบดพอหยาบในนํ้ามะเขือเทศเขม

ขน สาํหรบัทาํซอสมะเขอืเทศทีต่องการเนือ้สมัผสัของ

มะเขอืเทศเปนชิน้ๆ

เนือ้มะเขอืเทศบดละเอยีด (tomato puree) 

คือ เนื้อมะเขือเทศบดจนเนียนเหมือนซอสขนๆ บาง

ยีห่อปรงุรสดวยใบโหระพาและกระเทยีม

มะเขอืเทศเขมขน (tomato paste) คอืมะเขอืเทศ

บดละเอียดที่นํามาเคี่ยวเปนเวลานานจนขน รสชาติ

มะเขือเทศจัดกวาผลิตภัณฑมะเขือเทศทุกชนิด นิยม

ใสปรมิาณเลก็นอยในซอสหรอืนํา้สตอก เพือ่เพิม่สสีนั

และรสชาติ

มะเขอืเทศตากแหง (sun-dried tomatoes) คอื

มะเขอืเทศพนัธุ San Marzano นาํมาผาครึง่และตาก

แดดจนแหงสนทิ นยิมนาํมาผดัเปนเครือ่งในพาสตา

¼ÅÔµÀÑ³±�¨Ò¡ÁÐà¢×Íà·È (preserved tomatoes)

เนื้อมะเขือเทศบด 
(fine crushed tomatoes) 

เนื้อมะเขือเทศบดละเอียด
(tomato puree) 

มะเขือเทศตากแหง 
(sun-dried tomatoes) 

มะเขือเทศปอกเปลือกในนํ้า
มะเขือเทศเขมขน 

(whole peeled tomatoes)

มะเขือเทศเขมขน 
(tomato paste) 
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เนยสด (butter) ใชในการทําซอสขาว (สูตร

หนา 26) หรอืใชเพิม่รสชาตแิละความเขมขนของซอส

พาสตาเปนขัน้ตอนสดุทาย

พารมีซานชีส (Parmigiano-Reggiano หรือ 

Grana Padano) เปนชีสที่ใชมากที่สุดในการทํา

พาสตา ทําจากนมวัว ใชเวลาบมนาน 12-48 เดือน 

(ยิ่งบมนานยิ่งมีราคาสูง รสชาติดี) ลักษณะเปนกอน

ขนาดใหญขนาด 20-40 กโิลกรมั เนือ้ชสีแขง็ สเีหลอืง 

รสชาติเขมขน กลิ่นแรง ตามซูเปอรมารเกตมีตัดแบง

ขายเปนกอนสามเหลี่ยม สี่เหลี่ยม หรือแบบขูดเปน

เสนเปนผงละเอียด อายุประมาณ 2-3 เดือนขึ้นอยู

กบัแหลงผลติ แนะนาํใหซือ้แบบกอนแลวนาํมาขดูใส

พาสตาเมือ่ตองการใชเทานัน้ ใชเสรจ็แลวเกบ็ใหมดิชดิ

ในตูเยน็ชองธรรมดา

มอซซาเรลลาชสี (mozzarella) ทาํจากนํา้นม

วัวหรือควาย เกิดจากการตกตะกอนโปรตีนในนม 

แลวนําตะกอนนั้นมานวดในนํ้ารอนใหชีสเกิดความ

ยดืหยุน มอซซาเรลลาชสีละลายเรว็และมลีกัษณะยดื

ตวัเมือ่โดนความรอน แบงเปน 2 ประเภท คอืแบบสด

และแบบอุตสาหกรรม แบบสด (fresh mozzarella) 

มีลักษณะกอนกลม สีขาว บรรจุอยูพรอมกับหางนม 

(whey) หรือนํ้าเกลือ หรืออยูในถุงสุญญากาศ ใชใส

ในสลัด ไมนิยมนํามาทําพาสตา แบบอุตสาหกรรม 

(processed mozzarella) มีทั้งแบบแทงสี่เหลี่ยม

และแบบขูดเปนเสน สีออกเหลืองครีมมากกวา

แบบสด เนื่องจากผานความรอนสูงกวา รสชาติจึง

ไมเขมขนเทาแบบสด อายุการเก็บนาน 1-6 เดือน 

นิยมใชในพาสตาแบบอบ เชน ลาซันญา มักกะโรนี

อบชีส เพื่อใหความยืดหยุน รสชาตินุมนวล สามารถ

เก็บใสภาชนะปดมิดชิดไวในตู เย็นชองแชแข็งได 

1-6 เดอืน

กอรกอนโซลาชีส (gorgonzola) หรือบลูชีส

สไตลอิตาเลียน ทําจากนมวัวหรือแพะ เนื้อชีสสีขาว

ออกนวล มเีสนราสนีํา้เงนิเขยีวเปนชัน้ๆ ม ี2 ชนดิ คอื 

แบบ piccante ใชเวลาบมนาน 3-4 เดอืน เนือ้แนน 

รสและกลิน่แรง แบบ dolce ใชเวลาบมนอยกวา เนือ้นุม

เหมือนเนย มีรสออกหวาน นิยมใชในซอสครีม เชน

นอ็กกีซ้อสครมีกอรกอนโซลา 

ริคอตตาชีส (ricotta) ริคอตตาในภาษา

อติาเลยีนแปลวา “recooked” หมายถงึการนาํหางนม 

(whey) ทีไ่ดจากกระบวนการทาํชสีชนดิอืน่ เชน มอซ-

ซาเรลลาชีส โพรโวโลนีชีส มาทําใหรอนอีกครั้ง แลว

แยกเคิรดออกมาจนกลายเปนริคอตตาชีส ชีสชนิดนี้

จงึมไีขมนัตํา่ เนือ้เปนครมีสขีาว ใชผสมเปนไสพาสตา 

ปจจบุนัมกีารเปลีย่นมาใชรคิอตตาชสีทีท่าํจากนมสด 

(whole milk) มากกวา เนือ่งจากรสชาตเิขมขนกวา

เชดดารชสี (cheddar cheese) มผีลติในหลาย

ประเทศทัว่โลก ตนกาํเนดิชือ่มาจากหมูบาน Cheddar 

ในเมอืง Somerset ประเทศองักฤษ เปนชสีชนดิแขง็สี

เหลืองเขมจนถึงสม มีรสเค็ม มัน ทําจากนมวัว ผาน

กรรมวิธีแยกตะกอนนมหรือเคิรดออกจากหางนม ใส

เกลอืลงไปในตะกอนนัน้เพือ่ดงึเอานํา้ออกอกีจนหมด 

นําไปใสในพิมพที่รองดวยผาขาวบาง ตั้งบมไวใน

อุณหภูมิที่เหมาะสม มีตั้งแตเปนสัปดาหถึงเปนปจน

ผิวดานนอกของชีสแข็ง ยิ่งบมนานรสชาติและกลิ่นก็

จะแรงขึน้ 

ครีมหรือวิปป งครีม (cream or whip-

ping cream) ใชทําพาสตาประเภทซอสครีม เชน 

สปาเกตตีคารโบนารา เฟตตูชิเน ซอสอัลเฟรโด 

หรือแตงรสชาติในพาสตาประเภทซอสมะเขือเทศ

ใหกลมกลอม เชน สปาเกตตกีุงซอสพงิควอดกา

à¹Â ªÕÊ áÅÐ¤ÃÕÁ (butter, cheeses and cream)
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ริคอตตาชีส 
(ricotta)

กอรกอนโซลาชีส 
(gorgonzola)

เนยสด 
(butter)

ครีมหรือวิปปงครีม 
(cream or whipping cream)

มอซซาเรลลาแบบอุตสาหกรรม 
(processed mozzarella)

เชดดารชีส 
(cheddar cheese) 

พารมีซานชีส 
(Parmigiano-Reggiano 

or Grana Padano)
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18 พาสต้า al Dente

สมุนไพรที่ใช้ในพาสต้ามีทั้งแบบสดและแบบ

แห้ง แบบสดใช้สบัและใส่เวลาผดัพาสต้า ให้ความสด 

และสสีนัสวยกว่าแบบแห้ง แบบแห้งซึง่ขายบรรจขุวด 

ใช้ใส่ในซอสพาสต้าทีต้่องเคีย่ว เช่น ซอสโบลองนสีและ

ซอสมะเขอืเทศ เนือ่งจากสมนุไพรแบบแห้งมกีลิน่แรง

และนานกว่า

พาร์สเลย์ (parsley) เป็นสมนุไพรทีใ่ช้มากทีส่ดุ

ในพาสต้า ส่วนใหญ่ใช้แบบสด โดยเด็ดเอาแต่ใบ 

มาสบัให้ละเอยีดใส่เวลาผดัพาสต้า พาร์สเลย์แบบสดมี 

2 ประเภท คอื พาร์สเลย์ใบหยกิ และพาร์สเลย์ใบแบน

หรอืพาร์สเลย์อติาเลยีน ใบแบนมกีลิน่หอมกว่าใบหยกิ 

สามารถใช้ทดแทนกนัได้ 

โหระพาอิตาเลียน (Italian basil) เป็นส่วน

ผสมส�าคัญในซอสเพสโต้และซอสทุกชนิดที่มีมะเขือ

เทศเป็นส่วนประกอบ  ในพาสต้านยิมใช้โหระพาแบบ

สดมากกว่าแบบแห้ง ถ้าไม่มีสามารถใช้โหระพาไทย

แทนได้ 

ออรกิาโน (oregano) นยิมใส่ในซอสมะเขอืเทศ  

มีขายทั้งแบบสดและแห้ง นิยมใช้แบบแห้งมากกว่า

โรสแมร ี (rosemary) สมนุไพรเนือ้แขง็ มก้ีาน

แขง็ ใบเนือ้หนาสเีขยีว กลิน่หอมแรง ใช้ดบักลิน่คาว

ของเนื้อสัตว์ทุกชนิดได้เป็นอย่างดี มีขายทั้งแบบสด

และแบบแห้ง แบบแห้งมลีกัษณะเป็นก้านแขง็ ให้น�า

โรสแมรแีห้งมาคัว่ในกระทะจนมกีลิน่หอม แล้วจงึต�า

จนละเอียดก่อนน�ามาใช้ ส่วนแบบสดสามารถใช้ได้

ทัง้ก้านและใบ หากน�าไปสบัจนละเอยีดให้รดูใช้แต่ใบ

เสจ (sage) ใบมสีเีขยีว รปูร่างเรยีวยาว เนือ้ใบ

ขรขุระ นยิมใช้กบัเนือ้หม ู เนือ้ลกูววั มขีายทัง้แบบสด

และแบบแห้ง แบบสดใช้ได้ทัง้ก้านและใบ

ไธม์ (thyme) ใบมขีนาดเลก็ ใช้ได้กบัเนือ้สตัว์

ทุกชนิด มีขายทั้งแบบสดและแบบแห้ง นิยมใช้ทั้ง

สองแบบ

มาร์เจอแรม (marjoram) สมนุไพรสายพนัธุเ์ดยีว 

กับสะระแหน่ กลิ่นคล้ายออริกาโนแต่หอมหวานกว่า 

มขีายทัง้แบบสดและแห้ง นยิมใช้แบบแห้งมากกว่า

ใบกระวาน (bay leaves) ส่วนใหญ่มีขายแต่

แบบแห้ง ใช้ใส่ในน�า้สต๊อกและซอส

กานพล ู(cloves) นยิมน�ามาต้มในนมสดพร้อม

กบัหอมใหญ่เพือ่ให้นมมกีลิน่หอม แล้วจงึน�านมนัน้ไป

ท�าซอสขาว (สตูรหน้า 26)

ลูกจันทน์ (nutmeg) ใช้แต่งกลิ่นนมสดแทน

กานพลูในซอสขาว หรือใส่ในซอสพาสต้า นิยมใช้

ปรมิาณแต่น้อย มขีายทัง้แบบเมลด็ ต้องน�ามาขดูเอง

ด้วยทีข่ดูชสี และแบบป่นแล้ว

หญ้าฝรัน่ (saffron) ลกัษณะเป็นเส้น สส้ีมแดง 

ราคาแพง มกีลิน่หอมเฉพาะ นยิมน�ามาแต่งกลิน่ซอส

พาสต้า เช่น ซอสครมีแซฟฟรอน

เมลด็เทยีนข้าวเปลอืก (fennel seeds) เมลด็

เรยีวยาวคล้ายเมลด็ข้าว สเีขยีวอมเหลอืง ผวิเป็นร่อง

ขรขุระ มกีลิน่หอม รสหวานเผด็

ส่วนผสมอื่นๆ

น�้าสต๊อก เช่น น�้าสต๊อกไก่ น�้าสต๊อกเนื้อ (สูตร 

หน้า 28) เป็นส่วนผสมส�าคัญ โดยเฉพาะเวลาผัด 

พาสต้าจะช่วยไม่ให้เส้นพาสต้าแห้งจนเกนิไป

ไวน์ เช่น ไวน์ขาว ไวน์แดง วอดก้า เชอร์รไีวน์ ใช้

ส�าหรบัดบักลิน่เนือ้สตัว์ทีใ่ช้ผดัในพาสต้า

เครือ่งปรงุอืน่ๆทัว่ไป เช่น มะกอกด�า มะกอกเขยีว 

เคเปอร์ แอนโชวี แพนเชตต้า แฮม เบคอน ไส้กรอก

อติาเลยีน เหด็พอร์ชนิ ีหมกึด�า ไข่กุง้ ปลาสลดิ ฯลฯ

สมุนไพรและเครื่องเทศ (herbs and spices)
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พารสเลยใบแบน 
(parsley) 

พารสเลยใบหยิก 
(parsley) 

โรสแมรี 
(rosemary) 

ออริกาโน 
(oregano) 

โหระพาอิตาเลียน 
(Italian basil) 

ใบกระวาน 
(bay leaves)

หญาฝรั่น
(saffron)เมล็ดเทียนขาวเปลือก

(fennel seeds)

ลูกจันทน
(nutmeg)

กานพลู
(cloves)

ไธม 
(thyme) 

มารเจอแรม 
(marjoram)

เสจ 
(sage)
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แปงพาสตา (แปง 00) 500 กรัม

ไขแดงของไขไก 2 ฟอง

ไขไก (ฟองละ 60-65 กรัม) 2 ฟอง

เกลือปน 1 หยิบมือ

นํ้ามันมะกอก ½ ชอนโตะ

นํ้าเย็นจัด 6-8 ชอนโตะ

แปงพาสตาสําหรับโรยระหวางรีดแปง
ÍØ»¡Ã³�·Õè ãªŒ

เครื่องรีดแปงพาสตา

ผาขาวบางชบุนํา้หมาด

á»‡§¾ÒÊµŒÒÊ´ Fresh Pasta Dough
ปริมาณ 700 กรัม

ÊÙµÃ¾×é¹°Ò¹áÅÐà·¤¹Ô¤ÊíÒ¤ÑÞ 

1. ใสแปงลงในเครื่องปนของแหง พักไว (a)

2. ใสไขแดง ไขไก เกลือ นํ้ามันมะกอกลงในถวย ใชสอมตี

พอใหเขากัน (b)

3. เปดเครื่องปนแลวเทสวนผสมไขไกที่ตีไวแลวลงไปชาๆ

ในขณะปนแปงอยู (c) จนไดเนื้อแปงเปนเม็ดๆละเอียด 

เทนํ้าเย็นจัดใสอยางชาๆ (d) ปนพอใหแปงเปนเม็ด

ทรายเม็ดชื้นๆ ปดเครื่อง เทสวนผสมแปงที่ไดลงในอาง

ผสมใหญ (ทดสอบวาแปงไดที่โดยกําแปงแลวคลายมือ

ออก ถาแปงสามารถรวมกันเปนกอนไดแสดงวาใชได

แลว) (e) รวบแปงไวเปนกอนเดียวกัน หอดวยพลาสติก

แร็ป นําแปงเขาพักในตู เย็นชองธรรมดาอยางนอย 

30 นาที (f)

tips
- แปง 00 หรอืแปงพาสตาเปนชือ่แปงสาลอีเนกประสงคที่

เรียกกันในประเทศอิตาลี หากไมมีแปงพาสตาสามารถ

ใชแปงสาลีอเนกประสงคของไทยแทนได

- การผสมแปงพาสตาสดไมจาํเปนตองใชเครือ่ง วธิทีาํคอื

ใสแปงลงในอางผสม แหวกแปงเปนหลุม แลวใสไขไก

และไขแดงที่ตีพอเขากัน นํ้า เกลือ และนํ้ามันมะกอก

ลงตรงกลาง คอยๆตะลอมแปงเขาในของเหลว หากแปง

แฉะไปคอยๆเพิม่แปงทลีะนอย

- หากไมมีเครื่องรีดแปงพาสตาใหใชไมคลึงแปงแทน

b

d

f

a

c

e
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¡ÒÃÃÕ´á»‡§¾ÒÊµŒÒ

1. นําแปงที่ทําไวออกจากตูเย็น พักไวดานนอกประมาณ 15 นาที ตัดกอนแปงเปน 4 กอนเทาๆกัน (ประมาณกอนละ 175 

กรัม) (a) รีดแปงตั้งแตเบอร 1-9 (ระดับการรีดแปงหนาสุด (เบอร 1) จนถึงบางสุด (เบอร 9) ของเครื่องรีดแปงพาสตา) 

(b-f) ระหวางรีดหากแผนแปงพาสตาแฉะไป ใหโรยแปงพาสตา แลวใชฝามือลูบใหทั่วแผนแปงพาสตา หมั่นโรยแปง

พาสตาลงบนเครือ่งรดีเพือ่ไมใหแผนแปงตดิในขณะรดีแปง (g) ระหวางรีดหากแผนแปงยาวเกนิไปใหตดัครึง่แลวรดีตอทลีะ

แผน (h)

2. โรยถาดสเตนเลสดวยแปงพาสตาพอประมาณ วางแผนแปงที่รีดแลวในถาด ลูบดานบนแผนแปงดวยแปงพาสตาบางๆ

อกีท ี (เวลาวางแปงแผนตอไปจะไดไมตดิกนั) (i) หาถาดหรอืผาขาวบางแหงคลมุถาดแผนแปงไวเพือ่ไมใหแผนแปงโดนลม 

a

d

g

b

e

h

c

f

i

intro 1-29.indd   21 9/16/11   5:22 PM



22 ¾ÒÊµŒÒ al Dente

แปงพาสตา (แปง 00) 250 กรัม

ไขไก (ฟองละ 60-65 กรัม) ตีพอเขากัน 2 ฟอง

หมึกดํา 3 ชอนโตะ

แปงพาสตาสําหรับโรยระหวางรีดแปง
ÍØ»¡Ã³�·Õè ãªŒ

เครื่องรีดแปงพาสตา

ผาขาวบางชุบนํ้าหมาด

á»‡§¾ÒÊµŒÒËÁÖ¡´íÒ Squid Ink Dough
ปริมาณ 350 กรัม

1. ทําแปงพาสตาหมึกดําโดยใสแปงพาสตาลงในอางผสม 

แหวกแปงเปนหลุมตรงกลาง เทไขไกและหมึกดําลงไป 

(a) ใชมือคนใหสวนผสมเขากันดี (b) พอเริ่มรวบแปง

เปนกอนได นํากอนแปงออกจากอางผสม นวดกับพื้น

โตะทีโ่รยแปงพาสตาไวบางๆจนเนยีนเขากนั (c) หอดวย

พลาสติกแร็ป นําแปงเขาพักในตูเย็นชองธรรมดาอยาง

นอย 30 นาที (d)

2. นาํแปงทีท่าํไวออกจากตูเยน็ พกัไวดานนอกประมาณ 15 

นาที ตัดกอนแปงเปน 2 กอนเทาๆกัน (ประมาณกอนละ 

175 กรัม) รีดแปงตั้งแตเบอร 1-9 (ระดับการรีดแปง

หนาสุด (เบอร 1) จนถึงบางสุด (เบอร 9) ของเครื่องรีด

แปงพาสตา) ระหวางรีดหากแผนแปงพาสตาแฉะไป 

ใหโรยแปงพาสตา แลวใชฝามือลูบใหทั่วแผนแปง

พาสตา หมั่นโรยแปงพาสตาลงบนเครื่องรีดเพื่อไมให

แผนแปงติดในขณะรีดแปง ระหวางรีดหากแผนแปง

ยาวเกินไปใหตัดครึ่งแลวรีดตอทีละแผน (e, f)

a

d

b

e

c

f
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¡ÒÃãÊ‹äÊŒ¾ÒÊµŒÒ

หากตองการตัดแผนพาสตาเปนเสนแบบตางๆ ใหใสแผนแปงท่ีรีดเสร็จแลวลงในชองตามแบบท่ีตองการ แลวหมุน
เคร่ืองรีดเชนเดิม (a) คลุกเสนพาสตาท่ีตัดแลวดวยแปงพาสตาใหท่ัว (b) วางลงในถาดท่ีเตรียมไวเชนเดียวกับแปงท่ีรีด
เปนแผน

 การทําพาสตารูปตางๆ เชน ราวิโอลี ทอรเทลลินี สามารถทําไดสองวิธี คือ

- ทําราวิโอลีโดยตักไสหยอดโดยเวนระยะหางตามขนาดของพาสตาที่ตองการ ทาพื้นที่รอบไสที่ใสดวยไขไกตีพอเขากัน

หรอืนํา้ (a) คอยๆวางแผนแปงทีร่ดีแลวอกีแผนทบั ใชสนัมอืไลกดใหแปงทัง้สองแผนตดิกนั (b) ใชลกูกลิง้แบบเรยีบหรอืแบบ

หยกัตดัพาสตาที่มีไสอยูตรงกลางแลวเปนชิ้นขนาดเทาๆกัน (c)

- ราวิโอลีทําไดอีกแบบหนึ่งคือ ตัดแผนแปงที่รีดแลวใหมีขนาด 2½x2½ นิ้ว หรือขนาดตามชอบกอน ตักไสที่ทําไวใส

ตรงกลาง ทานํ้าหรือไขไกรอบๆไส ประกบดวยแปงพาสตาอกีแผนทีม่ขีนาดเทากนั

- ทาํทอรเทลลนิโีดยตดัแผนแปงทีร่ดีแลวใหมขีนาด 2½x2½ นิว้หรอืขนาดตามชอบ ตกัไสทีท่าํไวใสตรงกลาง (d) ทานํา้หรอืไขไก

บรเิวณมมุ 2 ดานของแผนแปง ปดแผนแปงแบบทแยง (e) ทานํา้ตรงมมุแผนแปง แลวจบัมมุแปงประกบเขาหากนัอกีท ี(f)

a

a

d

b

e

c

f

b
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¹çÍ¡¡Õé Gnocchi
สําหรับ 8 คน

มันฝรั่ง (หัวละ 250 กรัม) 2 หัว

เกลือปนสําหรับตมมันฝรั่ง ½ ชอนโตะ

แปงสาลีอเนกประสงค 140 กรัม

เกลือปน ½ ชอนชา

ไขแดงของไขไก 1 ฟอง

แปงสาลีอเนกประสงคสําหรับทําแปงนวล 

(แปงโรยระหวางขึ้นรูปน็อกกี้)

ตะแกรงหรือที่บดมัน ที่ตัดแปง สอม ถาดสเตนเลส 

และผาขาวบาง

นํ้ามันมะกอกสําหรับเคลาน็อกกี้ตมสุก

1. ทําน็อกกี้โดยลางมันฝรั่งใหสะอาด ใสลงในหมอ เติมนํ้าใหทวมเหนือหัวมันประมาณ 2 นิ้ว ใสเกลือ ยกหมอขึ้นตั้งบน

ไฟกลาง ตมมนัฝรัง่จนสกุ (ประมาณ 30 นาท ีลองใชมดีหรอืไมปลายแหลมจิม้แลวหวัมนัฝรัง่หลดุออกงาย) ตกัมนัฝรัง่ออก

พักใหสะเด็ดนํ้า ใชผาจับมันฝรั่งและปอกเปลือกออกทันที บดเนื้อมันฝรั่งดวยตะแกรงหรือที่บดมัน (a) พักไวในอางผสม

2. ใสแปงและเกลือลงในอางผสม ใชชอนคนใหเขากัน ใสมันบดและไขแดงลงในอางแปง (b) นวดดวยมือจนเปน

เนื้อเดียวกัน เทลงบนพื้นโตะที่โรยแปงบางๆ นวดเบาๆจนผิวแปงเนียนเรียบ (c) แบงแปงออกเปน 4 กอนเทาๆกัน (d) คลึง

เปนเสนยาวขนาดกวาง ½ นิ้ว (e) ใชที่ตัดแปงตัดแปงที่คลึงเปนเสนตามขวางขนาดกวางชิ้นละ ½ นิ้วเทาๆกัน (f) ใสลง

ในถาดหรือผาขาวบางที่โรยแปงนวล (g) นําไปกดสอมที่ทาแปงนวล โดยใชนิ้วหัวแมมือกดแปงกับหลังสอมใหแปงแบน

แลวปดแปงที่กดหลุดออกจากสอม (h) ทําจนหมด ใสลงในถาดหรือผาขาวบางที่โรยแปงนวล

3. ตัง้หมอนํา้บนไฟกลาง พอนํา้เดอืดใสนอ็กกีล้งตมประมาณ 2-4 นาที เมื่อน็อกกี้ลอยขึ้น ใชกระชอนโปรงชอนขึ้น พักในอาง

ผสม เคลาดวยนํ้ามันมะกอก

a b

f

d

h

c

ge

แปงสาลีอเนกประสงคสําหรับทําแปงนวล 

(แปงโรยระหวางขึ้นรูปน็อกกี้)
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