
Black and Red Pasta 
"Spagetti Spuid ink with Prawn and Thai red curry cream sauce"

สปาเก็ตตี้หมึกดำต�ม
น้ำเปล�า
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คร�มซอสกะทิ
ปลาดุกฟ� 
(สามารถปรับเปลี่ยนเนื้อสัตว�ตามต�องการ)

กุ�งก�ามกรามย�าง 
(สามารถปรับเปลี่ยนเนื้อสัตว�ตามต�องการ)

ใบมะกรูดสอย
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*(costing ไม�รวมเนื้อสัตว�สามารถปรับเปลี่ยนตามต�องการ)

พาสต�าเส�นหมึกดำซอสฉู�ฉี่กุ�งคร�มซอส
วัตถุดิบ

ส�วนประกอบของเมนู
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Cost : 25.77 บาท



Black and Red Pasta 
"Spagetti Spuid ink with Prawn and Thai red curry cream sauce"

พาสต�าเส�นหมึกดำซอสฉู�ฉี่กุ�งคร�มซอส
ว�ธีทํา สปาเก็ตตี้หมึกดําต�ม
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1. ต�มน้ำเปล�า น้ำมันถั่วเหลือง และเกลือ ลงไปต�มให�เดือด ใช�ความร�อนปานกลาง   
2. ใส�เส�นสปาเก็ตตี้หมึกดำ ลงไป ใช�เวลาต�ม 7 นาที จากนั้นตักข��น แช�ในน้ำเย็นจัดทันที    

จากนั้นตักข��นพักให�สะเด็ดน้ำ     

ว�ธีทํา นํ้าแกงฉู�ฉี่

1. ตั้งหม�อใส�น้ำมันพ�ช ผัดพร�กแกงเผ็ด ให�สุก  เติมกะทิ กับน้ำเปล�า เคี่ยวต�อให�ข�นข��น
2. ปรุงรสด�วย น้ำตาลมะพร�าว น้ำปลา ผงปรุงรส ใบมะกรูด และพร�กชี้ฟ�าหั่น     

ต�มส�วนผสมต�อให�ส�วนผสมเดือดอีกครั้ง ป�ดไฟ
3. นำส�วนผสมไปกรอง พักไว�

ว�ธีทํา คร�มซอสฉู�ฉ่ีกุ�ง

ตั้งกระทะจ��กุ�งก�ามกราม กับน้ำมันพ�ช ด�วยความร�อนสูงให�สุกคร��งนึง แล�วเติมน้ำแกงฉู�ฉี่ ที่เตร�ยมไว� 
กับร�ชส� กรูเมต� ทร�โอ เคี่ยวต�อจนส�วนผสมเดือด หร�อจนกระทั่งกุ�งก�ามกรามสุก ป�ดไฟ พักไว�

ว�ธีทํา คร�มซอสกะทิ 

ตั้งหม�อใส�กะทิ กับน้ำเปล�า ร�ชส� กรูเมต� ทร�โอ เคี่ยวส�วนผสมให�เดือด ข�นข��น ปรุงรสด�วยเกลือ 
ป�ดไฟ แยกกุ�ง ออกมา

ว�ธีประกอบ พาสต�าเส�นหมึกดําซอสฉู�ฉี่กุ�งคร�มซอส

ตั้งกระทะใส�คร�มซอสฉู�ฉี่ลงไป ผัดกับสปาเก็ตตี้หมึกดำต�ม ผัดจนซอสเคลือบเส�นดี 
ป�ดไฟ ตักใส�ภาชนะ เสิร�ฟคู�กับปลาดุกฟ� กุ�งย�าง  ตกแต�งด�วยคร�มซอสกะทิ ใบมะกรูดสอย 
พร�กชี้ฟ�าแดงสอย (ลักษณะตามภาพ)


