
รายการอาหาร 

จานแรก ปักษาแหวกรังข้าวซอยเส้นกรอบ เกาเหลาไทย 

จานท่ีสอง ชวาแทงหอกซ่ีโครงเนื้อย่างสะเต๊ะสไตล์ 

จานท่ีสาม ยอเขาพระสุเมรุไก่อบทรัฟเฟิลภูเขาไฟ 

จานท่ีส่ี หักงวงไอยราข้าวเหนียวเนือ้น่องลาบเหนือทุ่งสมุนไพร 

จานท่ีห้า สับหัวมัจฉาปลาเทราต์สีรุ้งยาํผลไม้รวม 

 

04 INT / IN A KITCHEN AT BUAKAW VILLAGE / EVENING  

จานท่ีสอง ชวาแทงหอกซี่โครงหมยู่างช็อตรบิส ์

ภาพ cu ช้ินเน้ือติดซ่ีโครง beef short ribs โดนยา่งไฟท่วมอยูบ่นเตาไฟ / ไฟแรงทาํให้มนัดูน่ากินมาก / โจค่อยๆคีบช้ินซ่ีโครงนั้นมาวางลงบน

เขียงไมท่ี้ไวใ้ชเ้สิรฟ แลว้ค่อยค่อยหยิบอีกช้ินหน่ึงมาวางเฉียงปักเขา้ไปท่ีดา้นขา้งของซ่ีโครงช้ินแรกราดนํ้าซอส / โจยิม้ดว้ยความพอใจ  

โจ (VO): 

น่ีครับเน้ือซ่ีโครงย่าง บ๊ีฟชอร์ตร้ิบส์ รสชาดของเน้ือส่วนซ่ีโครงท่ีเขม้ขน้ อดัแน่น ผสานกบัความ Juicy ท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของเน้ือบริเวณซ่ีโครง มี

ทั้งไขมนัแทรก และคอลลาเจนต่างๆ อยูท่ ัว่ช้ินเน้ือ ทาํให้ความนุ่ม สมํ่าเสมอ…  

 

09 INT / IN A KITCHEN AT BUAKAW VILLAGE / EVENING  

จานท่ีสาม ยอเขาพระสเุมรุไก่อบทรฟัเฟิลภเูขาไฟ 

โจกาํลงัง่วนในครัว / เขากาํลงัเอาเห็ดทรัฟเฟิลใส่เขา้ไปในหนงัไก่ตวัหน่ึง / เขาจบัไก่ทั้งตวัตั้งขึ้นดูคลา้ยภูเขาไฟ / แลว้เอาไก่เขา้เตาอบ / พอเอา

ออกมาก็เสียบไก่ลงบนแท่นแลว้ราดซ้อส ก่อนจะจุดไฟจนลุกท่วมดูน่ากินมาก  

โจ(VO) 

ฮ่าๆๆ น่ีคือไก่อบทรัฟเฟิลภูเขาไฟพระสุเมรุ เมนูฟิวชัน่น่ีแหละผมคิดออกตอนพ่ีเคา้ใชท้่าไต่เขาพระสุเมรุ โดนศอกปักหวั ร่วงคาเวที อร่อยแน่ 

เพราะไดเ้ห็ดทรัฟเฟิลสดๆมาจากในป่าบนดอย กลิ่นหอมรัญจวนมาก!      

 

12 INT / IN A KITCHEN AT BUAKAW VILLAGE / DAY 

จานท่ีส่ี หกังวงไอยราขา้วเหนียวกระเพราวากิวไข่แดงดอง 

โจหุงขา้วเหนียว และ ขา้วเหนียวดาํสุรินทร์ / ขา้วสุกแลว้ดูน่ากินมาก / เคา้ลองป้ันและจดัเรียงขา้วเหนียวเป็นรูปทรงนกัมวยสองคนกาํลงัต่อสู้

กนัอยูค่ลา้ยแม่ไมท้่าหกังวงไอยรา บนแผน่ไมส้ัก / จากนั้นจึงใชเ้น้ือโควากิวอยา่งดีผดักระเพรา / แลว้จึงท็อปดว้ยไข่แดงดองดูน่ากินมาก / แลว้

จึงตกัราดไปบนแผน่ไมใ้นตาํแหน่งใกล้ๆ กบัขา้วเหนียวรูปทรงนกัมวยสู้กนัดูแปลกตามาก / หลงัจากนั้นโจยกมาวางท่ีโต๊ะในห้องครัวรวมกบัอีก 

2 จาน คือซ่ีโครงย่าง บีฟชอร์ตริบส์ และไก่อบทรัฟเฟิลภูเขาไฟ ท่ีจดัเรียงไวแ้ลว้บนโต๊ะนั้น / โจมองอาหารเหล่านั้นดว้ยสีหนา้พึงพอใจ / แม่ครัว

ขี้ อิจฉายืนมองดว้ยสีหนา้อิจฉา 

โจ 

ชวาแทงหอกซ่ีโครงย่าง… ไต่เขาพระสุเมรุไก่อบทรัฟเฟิลภูเขาฟูเขาไฟ… หกังวงไอยราขา้วเหนียวกระเพราวากิวไข่แดงดอง… ขาดอีกแค่เมนู

เดียว ตอ้งคิดให้ออก… คิดให้ออก 



16 INT / IN A KITCHEN AT BUAKAW VILLAGE / NIGHT 

ในความมืด โจกาํลงัจบัปลายกขึ้นมาสับ แลว้ทอดในกะทะ / close up ปลากะพงตวัใหญ่กาํลงัถูกทอดในนํ้ามนัท่วมๆดูน่ากิน / โจเอาปลาขึ้นมา

จากกระทะ / เขาวางมนัลงบนจานเปลใบใหญ่ / ตกัซอ้สพริกสามรสท่ีเพ่ิงทาํเสร็จราดลงไป / โจเอานํ้าแขง็ประคบหวัตวัเองท่ียงัระบม / แม่ครัว

ตวัแสบเดินเขา้มาดูโจใกล้ๆ  

โจ (VO) 

เมนูจานสุดทา้ย… สับหวัมจัฉาทอดนํ้ าปลาราดซอ้สพริกสามรส! 

 

17 INT / AT BUAKAW VILLAGE RESTAURANT / DAY 

โจเตรียมอาหารในครัวเพ่ือนาํเสนอบวัขาว / บวัขาวนั่งรอท่ีโต๊ะอาหารพร้อมผูจ้ดัการและเทรนเนอร์อน้ /โจง่วนหน้าเตา /เขาทยอยยกอาหารมา

วางบนโต๊ะจนครบแลว้จึงพูดแนะนาํอาหารทีละจาน 

โจ 

จานแรก ปักษาแหวกรังขา้วซอยเส้นกรอบ 

จานท่ีสองชวาแทงหอกซ่ีโครงหมูยา่งช็อตริบส์ 

จานท่ีสาม ยอเขาพระสุเมรุไก่อบทรัฟเฟิลภูเขาไฟ 

จานท่ีส่ี หกังวงไอยราขา้วเหนียวกระเพราวากิวไข่แดงดอง 

และจานท่ีห้า สับหวัมจัฉาทอดนํ้าปลาราดซอ้สพริกสามรส 

 

กลอ้ง closed up อาหารท่ีโจคดิ / ไดร้บัแรงบนัดาลใจจากแม่ไมม้วยไทย /ภาพแฟลชแบคแมไ่มม้วยไทยทีโ่จโดนอดั
ใส่แว๊บขึน้มาทัง้ 5 ท่า /ตดัสลบักบัอาหารทลีะจานของเขา / ดูแปลกตาแต่น่ากนิมาก /บวัขาวตะลงึกบัสิง่ทีเ่หน็
ตรงหน้า /เขากลนืน้ําลายเอือ้กหนัไปมองหน้าผูจ้ดัการและเทรนเนอรอ์น้ทีนั่ง่อยู่ดา้นขา้ง / ทัง้สองกก็ลนืน้ําลาย
เอือ้กดว้ยความอยากกนิเช่นกนั / บวัขาวปรบมอืใหโ้จดว้ยความชืน่ชม / ก่อนทีท่ ัง้หมดจะลงมอืกนิอย่างเอรด็อร่อย 

/ กลอ้งรบัหน้าโจ สหีน้าเคา้ดมูคีวามสุขมาก / แม่ครวัยนืแอบตกตะลงึผลงานของโจ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



รายการซ้ือของ 

1.ปักษาแหวกรังข้าวซอย 
 
ของสด 
 
กุง้สดทัง้ตวั           กรมั 
เตา้หูแ้ข็งหั่นแท่ง 2 ชอ้นโต๊ะ 
เสน้บะหม่ีขา้วซอย 1ถงุ 

2.ชวาแทงศอก 
Beef Ribs Satay เสริฟ์กบัอาจาด
สติ๊ก 
ของสด 
 
ซ่ีโครงเนือ้ววั เลือกแบบโครงใหญ่โคง้สวย 1 
Rack 

ซ่ีโครงเนือ้ววั ส่วน beef short ribs1 pack 
2-2.5kg/pcs. ใหค้วามยาวประมาณ4 นิว้ 

เนยกอ้น 1 กอ้น 250กรมั 

ยอเขาพระสุเมรุ 
ไก่ทรัฟเฟิลภูเขาไฟ 
ของสด 

ไก่ทัง้ตวั 2 ตวั  

ทรฟัเฟิลไทยใตต้น้กาํลงัเสือโครง่ 

+เห็ดtruffle conserved (สั่งซือ้) 

เห็ดป่าพนัธต์่างๆ (เท่าทีห่าได)้ 
babyมนัฝรั่ง แบบหวัเล็ก1 กิโล  
กระเทียมสด 200 กรมั 

เนยสด 1กอ้น ละลายผสมลงในสว่นผสมไว้
ทาตวัไก ่

สับหัวมัจฉา 
ปลาเทราตส์ายรุ้งยาํผลไม้รวม 
 
ของสด 

ปลาเทราตโ์ครงการหลวง 3 ตวั 

*ไข่ปลาเทราต ์20 กรมั 
หักงวงไอยรา 
ลาบเหนือเนือ้น่องลาย carpaccio 
 
ของสด 

เนือ้น่องลายวากิว สไลดแ์บบบาง 2 มิล 
250 กรมั 
 
 
 

 

 
 
เคร่ืองเทศ วัตถุดิบแห้ง 
 
นํา้มนัพืช 

นํา้ผดัไทยสาํเรจ็รูป ทิพสมยั ____ห่อ 

กุง้แหง้ 1 ชอ้นโต๊ะ 

ไชโป๊แบบหวาน สบัละเอียด 1 ชอ้นโต๊ะ 
หอมแดงสบัหยาบ 1 ชอ้นโต๊ะ 
กระเทียม 
ไข่เป็ดสด 1 ฝอง 
ถั่วลิสงคั่วหอม บดหยาบ 2 ชอ้นโต๊ะ 
พริกกะเหร่ียงป่น 
ผงหมกัสะเต๊ะสาํเรจ็รูป 3ซอง ตราโลโบ ้

กะทิ 1 กล่องสตูรหวักะทิกล่อง 1000 มล. 

ถั่วลิสงคั่วหอม ½ โล ป่ันบดหยาบ 

นํา้มะขามเปียก 

นํา้ตาลมะพรา้ว 

นํา้ปลา 

เคร่ืองแกงแดง 3ขีด 

เคร่ืองเทศ - ผงขมิน้ ผงกะหร่ี 

เคร่ืองเทศผง ไวโ้ปรยตอนถ่ายทาํ 

พริกไทย 

ดอกเกลือ 

ลกูกระวาน 

นํา้สม้สายชกูลั่น 1 ขวด 

นํา้ตาลทรายไซรบั 1 ขวด 
อลักอฮอลล ์edible 
พริกไทยผง 
ผงอบเชย Cinnamon Powder 

กอ้นปรุงรส 3 กอ้น 

นํา้มนัใชท้อด 
ถั่วเม็ดมะม่วงหิมพานต ์1 ชอ้นโต๊ะ 
นํา้ตาลมะพรา้ว นํา้ปลา +(นํา้ปลารา้ 
optional ) 
ไมไ้วเ้สียบดดัตวัปลาลงทอด 
แป้งมนัผสมแป้งขา้วโพดและ 
sodium bicarbonate 

นํา้มนัไวท้อด 

เคร่ืองปรุงลาบเหนือ 2 ชอ้นโต๊ะ 

กระเทียมตาํหยาบพรอ้มเปลือก 3 ชอ้นโต๊ะ 
(ทอดกรอบ) 
หอมแดงไทย  350กรมั ซอยบาง (ทอด
กรอบ) 
พริกกะเหร่ียงเม็ดยาว 5 เม็ด (ทอดกรอบ)  
นํา้ปลา 
มะนาวเขียว 1 ลกู 

 
 
ผัก ผลไม้สด สมุนไพร 
 
ถั่วงอกเด็ดหวัและหาง 

ใบกุย้ช่าย 30 กรมั 
มะนาวเขียว 5 ลกู  
มะนาวเขียวไวล้า้งและแช่ผกักนัดาํ+เกลือ 
หวัปล ี
ใบบวับก  
ผกัพืน้เมืองเหนือ ยอดใบต่างๆ 
ขมิน้สด รากผกัชี 

แตงกวาไทย 5-6 ลกู 

หอมแดงไทย 1พวงเล็กเป็นลกู 

พริกหวานสีตา่งๆ แดง เหลือง สม้  

กระเจ๊ียบสด 7-8 ลกู 

ผกัชีใบ 1 ช่อ 

พารส์ลีย ์1 กาํ 100กรมั 

หอมหวัใหญ่ขาว 1 กิโล 

ผลไมต้่างๆรวมๆผสมแลว้ใหไ้ด ้2 ถว้ยตวง 

สตอเบอร่ี มะม่วงสกุ gooseberry 
mulberry องุ่น แอ๊ปเปิ้ลเขียว มะเขือเทศลกู
เล็ก  
Citrus: Kamquats สม้จีด้ 

หอมแดงหั่นแว่น 1 ชอ้นโตะ๊ 
มะนาวเขียว 2 ลกู คัน้นํา้ 
พริกขีห้นสูวน 10 เม็ด 
ผกั herbs ต่างๆอย่างละ 1ชอ้นโต๊ะ 

ใบสะระแหน่ ผกัชี ผกัชีลาว ใบ terragone 
ใบมะกรูดอ่อน 

หอมใหญ่ม่วง 3 หวั ไม่หั่น แกะเป็นวงๆ 
ผกัต่างๆไวล้าบ 2ส่วน ส่วนนงึเตรียมซอย
เพือ่ปรุงรส อีกส่วนนาํมาปั่นละเอียดผสม
กบัเนือ้กลีบมะนาวใหมี้สเีขียวเขม้  

ตน้หอมใบเขียว 8 ตน้ ซอยหั่นละเอียดบาง 
ผกัแพวเด็ดใบ 3 ชอ้นโต๊ะ 

ผกัต่างๆไวเ้คยีง 
ใบสะระแหน่ ผกัชี ใบผกักาดขาว ผกัสลดั
ต่างๆ  
*ยอดดอกกวางตุง้ตอ้งมีดอกสีเหลือง 
Extra 

ขิงอ่อน 

 



 

อปุกรณเ์คร่ืองใชใ้นครวัที่ตอ้งการ (กรุณาเช็คดกูบัทางครวั Local ดว้ย) 

กระทะ  nonstick 
 
 ครก 
 
เขียงใหญ่ 
  
มีดคม 
 
แต่หลวิกลม 2 อนั ไวท้าํแบบทอดบะหม่ี 

กระชอนสะแตนเลสตกัของทอด 

Lodge Cast Iron Skillet ลอดจ ์กระทะเหล็กหล่อ 26.04 cm 10นิว้ 
ราคาประมาณ 1780 บาท 

กะละมงัลา้งผกั เก็บผกั และใชแ้ยก 4ใบ 

 

 

Special utensils PROPs 

ปักษาแหวกรังข้าวซอย 
ดอกกุย้ช่ายที่บานแลว้ 
ใบตอง 2 ทาง 
ชวาแทงศอก 
Beef Ribs Satay เสริฟ์กับอาจาดสติ๊ก 

แปรงใบตอง 
ไมส้ะเต๊ะไมไ้ผ่ 
ยอเขาพระสุเมรุ 
ไก่ทรัฟเฟิลภูเขาไฟ 

ภาชนะที่ตอ้งใชส้าํหรบัอุ่นอลักอฮอลล ์ตอ้งมีที่ถือยาวพอกนัไฟลกุ 
ฟางแหง้ รองที่ฐาน 
เรียงมนัฝรั่งที่คุก้กิง้แลว้ใหเ้ป็นพุ่ม 4 จุดที่มมุ เสริมใหเ้กาะติดกนัใช้
ไมช่้วย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ปักษาแหวกรังข้าวซอย 
เส้นกรอบ เกาเหลาผัดไทย-ลาํปลายมาศ 
 
เครือ่งปรุงบะหมีเ่สน้กรอบ 
เสน้ขา้วซอย เสน้แบน 
นํา้มนัใชท้อด  

ดอกเกลือ  

วตัถดุบิ เครือ่งปรุงผดัเกาเหลา สาํหรบั 1รงั 

นํา้ผดัไทยสาํเรจ็รูป ทิพสมยั ____หอ่ 

กุง้สดทัง้ตวั แบบไม่แกะ_____ กรมั 

(แกะเอง เก็บหวัและคางกุง้ไวท้อดกรอบ) 

ถั่วงอกเด็ดหวัและหาง______ 

กุง้แหง้ 1 ชอ้นโต๊ะ 

เตา้หูแ้ข็งหั่นแท่ง 2 ชอ้นโต๊ะ 

ไชโป๊แบบหวาน สบัละเอียด 1 ชอ้นโต๊ะ 

หอมแดงสบัหยาบ 1 ชอ้นโต๊ะ 

กระเทียมสบั 1 ชอ้นชา 

ใบกุย้ช่าย 30 กรมั 

ไข่เป็ดสด 1 ฝอง 

มะนาวเขียว 1 ลกู  

ถั่วลิสงคั่วหอม บดหยาบ 2 ชอ้นโต๊ะ 

พริกกะเหร่ียงป่น 
ผกัต่างๆไวเ้คยีง 
หวัปล ี
ใบบวับก  
ผกัพืน้เมืองเหนือ ยอดใบต่างๆ 
มะนาวเขียวไวล้า้งและแช่ผกักนัดาํ+เกลือ 

 

วิธีปรุงอาหารและขันตอน /prep เวลา 
1.ทอดเสน้บะหม่ีใหเ้ป็นรูปลกัษณะเป็นรงันก ทรงกลม 
2.ทอดคางกุง้ที่แกชบุแป้งแบบแหง้บางๆและนาํลงทอดกรอบให้
เหลือง 
3.เปลือกตวักุง้ที่แกะเอามาคั่วในนํา้มนัใหมี้นํา้มนัออกสีสวยไวใ้ชผ้ดั 

เตรียมวตัถดุิบเคร่ืองปรุงสาํหรบัเกาเหลาผดัไทย ลาํปลายมาศ 
4.ผดัเคร่ืองปรุงเกาเหลาที่เตรียมไวท้ัง้หมดลงกระทะไฟแรง 
Remarks: 

1.รงันกบะหม่ีตบแต่งดว้ยดอกกุย้ช่าย สอดตามช่องว่างระหว่างเสน้ 
2.เกาเหลาผดัตอ้งใหด้เูงามนัแต่ไม่เยิม้ ออกแหง้ 
3.ผกัต่างๆโดยเฉพาะหวัปลี ลา้งและแช่ดว้ยเกลือและมะนาวเขียว 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 



ชวาแทงศอก 
Beef Ribs Satay เสริฟ์กบัอาจาดสติก๊ 
วตัถดุบิ 

ซ่ีโครงเนือ้ววั เลือกแบบโครงใหญ่โคง้สวย 1 Rack 

ซ่ีโครงเนือ้ววั ส่วน beef short ribs1 pack 2-2.5kg/pcs. ใหค้วาม
ยาวประมาณ4 นิว้ 

ไมเ้สียบแบบปลายถือสวย สาํหรบัผกัอาจาด 10 อนั ยาว4-5นิว้ 

 
เครือ่งปรุงและส่วนผสมเครือ่งหมกัสะเต๊ะ 

ผงหมกัสะเต๊ะสาํเรจ็รูป 3ซอง ตราโลโบ ้

นํา้มนัพืช 

เคร่ืองเทศผง ไวโ้ปรยตอนถ่ายทาํ 

พริกไทย ดอกเกลือ 

ลกูกระวาน 

ขมิน้สด รากผกัชี 

ส่วนผสมนํา้จิม้สะเต๊ะ  

กะทิ 1 กล่องสตูรหวักะทิ แบบกล่อง 1000 มล. 

เคร่ืองแกงแดง 3ขีด 

เคร่ืองเทศ ผงขมิน้ ผงกะหร่ี 

ถั่วลิสงคั่วหอม ½ โล ป่ันบดหยาบ 

นํา้มะขามเปียก/นํา้ตาลมะพรา้ว/นํา้ปลา 

อาจาด วตัถดุบิและส่วนผสม 

แตงกวาไทย 5-6 ลกู 

หอมแดงไทย 1พวงเล็กเป็นลกู 

พริกหวานสีตา่งๆ แดง เหลือง สม้  

กระเจ๊ียบสด 7-8 ลกู 

ผกัชีใบ 1 ช่อ 

นํา้สม้สายชกูลั่น 1 ขวด 

นํา้ตาลทรายไซรบั 1 ขวด 
เกลือ 

วิธีปรุงอาหารและขันตอน /prep เวลา 

1.เตรียมซ่ีโครงเลาะเนือ้ใหเ้ห็นกระดกูส่วนปลายสกั 3ซม.  
2.หมกัซ่ีโครงดว้ยส่วนผสมที่เตรียมไว ้พกัใส่ตูเ้ย็น หมกั30 นาที ลบู
ส่วนผสมคลกุเคลา้ใหท้ั่ว 
3.เตรียมเตาถ่าน หรือใชว้ิธีย่างในเตาอบ(เช็คอณุหภมิูที่เหมาะกบั
ขนาดของซ่ีโครง เวลาที่ใชอ้บ >= 1hr – 1h1/2 
4.เตรียมส่วนผสมของsauceพรมซ่ีโครง กะทิ ผงเคร่ีองเทศและเนย
ละลาย 

(ระหว่างยา่งใหเ้อาส่วนผสมsauceกะทคิอยพรมลงบนซ่ีโครงเพ่ือ
เพ่ิมความจุ๊ยซ่ี) 
5. เตรียมทาํนํา้จิม้สะเต๊ะ 
6. เตรียมผสมนํา้อาจาด  
7.นาํผกัสาํหรบัอาจาดที่ลา้งสะอาดมาหั่นเป็นชิน้ตามขนาดที่
ตอ้งการ เป็นชิน้ค่อนขา้งใหญ่ใหค้ลา้ยคลงึกนั 

 แตงกวา หอมแดงไทยแกะเป็นลกู พริกหวานสามสีหั่นเป็นแว่น 
เหลือเป็นเม็ดยาวไวเ้สียบตรงปลายไม ้
เด็ดผกัชีเป็นใบๆ 

Remarks: 

1ใชเ้นยละลายพรมลงบนซ่ีโครงช่วยใหด้มูนั และหอมกลิ่นน่า
รบัประทาน 

 
Special utensils 

แปรงใบตอง  
ไมส้ะเต๊ะไมไ้ผ่ 

Special prep 

สลกัพริกแดงทัง้เม็ด 

 
 



  

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ยอเขาพระสุเมรุ 
ไก่ทรัฟเฟิลภูเขาไฟ 
วตัถดุบิและส่วนผสม 

ไก่ทัง้ตวั 2 ตวั  

ลา้งเอาเครืองในออกใหเ้รียบรอ้ย 

ทรฟัเฟิลไทยใตต้น้กาํลงัเสือโครง่ 

+เห็ดtruffle conserved (สั่งซือ้) 

เห็ดป่าพนัธต์่างๆ (เท่าทีห่าได)้ 
เนยกอ้น 1 กอ้น 250กรมั 

babyมนัฝรั่ง แบบหวัเล็ก1 กิโล  
กระเทียมสด 200 กรมั 

ดอกเกลือ 
พารส์ลีย ์1 กาํ 100กรมั 

วตัถดุบิและส่วนผสมไวใ้ชจุ้ดไฟ 

อลักอฮอลล ์edible 
พริกไทยผง 
ผงอบเชย Cinnamon Powder 

นํา้ซอ้สปรุงรสไวท้าไก ่
กอ้นปรุงรส 3 กอ้น 

หอมหวัใหญ่ขาว 1 กิโล 
เนยสด 1กอ้น ละลายผสมลงในสว่นผสมไวท้าตวัไก ่
เคี่ยวส่วนผสมเตรียมไวพ้รมไก่ 

 
 

วิธีปรุงอาหารและขันตอน /prep เวลา 

1.อุ่นเตาอบใหร้อ้น อณุหภมิู 200องศา ใส่ไก่ที่เตรียมไวเ้ขา้อบช่วง
20 นาทีแรกใชไ้ฟแรง และลดไฟเหลือ 175 / 150 ตามลาํดบั 

2.ตอ้งคอยราดนํา้เคร่ืองปรุงบนตวัไก่อยู่เสมอไม่ใหแ้หง้ อบไก่ใช้
เวลาอบ >= 45mins – 1h 
3.ตม้มนัฝรั่งพอสกุ และนาํมาใส่ในกะทะพรอ้มนํา้มนัเล็กนอ้ย ทอด
ใหเ้หลืองเกรียม ตามที่ตอ้งการใส่กระเทียมสดสบัหยาบคั่วพรอ้มกบั
มนัที่เหลืองและใส่ใบParsley เกลือ ก่อนนาํขึน้จากเตา 

 Remarks: 

Alcohol Flambee – Vermouth , Thai whisky 

ประเภทไก่ ขอใหห้นงัไก่ไม่บางมาก ระวงัขาดเวลาแยกหนงัจากผงั
พืด ไม่ตอ้งผกูมดัเชือก ใชว้ิธีเสียบดว้ยไมต้รงส่วนน่องใหไ้ก่คง
รูปทรงไม่แบะออก 

เห็ดทรฟัเฟิลไทยตน้กาํลงัเสือโครง่ 
วิธีเตรียมเหลา้เพ่ือจดุไฟ 

อุ่นเหลา้ในหมอ้ที่มีหถูือ ดว้ยไฟที่อ่อนๆ จนรอ้นจดั  แต่ตอ้งไม่ให้
เดือดจดุไฟ 

 

 

Remarks: ไก่เตรียมไว ้2 ตวั สาํรองเผื่อหนงัแตกเวลาแยกชัน้หนงั

ไก่เพ่ือสอดเห็ดทรฟัเฟิล 

Notes: Tuber thailanddicum, as well as the Tuber magnatum are found by a 
species of birch (Betula alnoides) known as kamlang suea khrong in Thai กาํลัง
เสือโครง่. 
…จุดประกายไฟจากเปลือกสม้ หรอืเปลือกมะนาว (ตอ้งเหลือติดเนือ้นิดหน่อย) ท่ีมนัติด
ไฟ เพราะมนัมีนํา้มนั (Volatile Oil)  ท่ีสามารถจุดไฟได ้
Note : ใชไ้ฟ รนบริเวณเปลือกแต่หา้มเปลวไฟโดนเปลือก หรือเนือ้เด็ดขาด เมื่อรนไดส้กั 
10–15 วินาที นํา้มนัท่ีเปลือกมนัจะคลายตวัออกมา จากนัน้ใหบี้บเปลือกสม้หรือเปลือก
มะนาวนอก (แต่ไฟตอ้งจุดต่อเน่ือง) ก็จะไดป้ระกายไฟลกุวาบๆ  จากนํา้มนัท่ีพุ่งออกจาก
เปลือกทาํใหไ้ดก้ล่ินหอมลงสู่เครื่องด่ืม 
 

 

               

 



สับหัวมัจฉา 
ปลาเทราตส์ายรุ้งยาํผลไม้รวม 
 
วตัถดุบิ – เครือ่งปรุง 
 
ปลาเทราตโ์ครงการหลวง 3 ตวั 

นํา้มนัใชท้อด 
ไมไ้วเ้สียบดดัตวัปลาลงทอด 

แป้งชบุ แป้งมนัผสมแป้งขา้วโพดและsodium bicarbonate เกลือ  

วตัถดุบิ เครือ่งปรุงยาํผลไมส้ด 

ผลไมต้่างๆรวมๆผสมแลว้ใหไ้ด ้2 ถว้ยตวง 

สตอเบอร่ี มะม่วงสกุ gooseberry mulberry องุ่น แอ๊ปเปิ้ลเขียว 
มะเขือเทศลกูเล็ก  
Citrus: Kamquats สม้จีด้ 

*ไข่ปลาเทราต ์20 กรมั 

หอมแดงหั่นแว่น 1 ชอ้นโต๊ะ 
นํา้ตาลมะพรา้ว นํา้ปลา +(นํา้ปลารา้ optional ) 
มะนาวเขียว 2 ลกู คัน้นํา้ 
ถั่วเม็ดมะม่วงหิมพานต ์1 ชอ้นโต๊ะ 
พริกขีห้นสูวน 10 เม็ด 
ผกั herbs ต่างๆอย่างละ 1ชอ้นโต๊ะ 

ใบสะระแหน่ ผกัชี ผกัชีลาว ใบ terragone ใบมะกรูดอ่อน 

 

 

Remarks: อยากไดส้ม้ซ่า  Notes:  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



หักงวงไอยรา 
ลาบเหนือเนือ้น่องลาย carpaccio 
 
วตัถดุบิ เครือ่งปรุง 1 ชดุ ( x 2) 

เนือ้น่องลายวากิว สไลดแ์บบบาง 2 มิล 250 กรมั 

วตัถดุบิ เครือ่งปรุงลาบ สาํหรบั 1ที ่
เคร่ืองปรุงลาบเหนือ 2 ชอ้นโต๊ะ 

นํา้มนัไวท้อด 

หอมใหญ่ม่วง 3 หวั ไม่หั่น แกะเป็นวงๆ 
กระเทียมตาํหยาบพรอ้มเปลือก 3 ชอ้นโต๊ะ (ทอดกรอบ) 
หอมแดงไทย  350กรมั ซอยบาง (ทอดกรอบ) 
พริกกะเหร่ียงเม็ดยาว 5 เม็ด (ทอดกรอบ)  
นํา้ปลา 
มะนาวเขียว 1 ลกู  
 
ผกัต่างๆไวล้าบ 2ส่วน 
 ส่วนนงึเตรียมซอยเพือ่ปรุงรส อีกส่วน 
นาํมาปั่นละเอียดผสมกบัเนือ้กลีบมะนาวใหมี้สเีขียวเขม้  

ตน้หอมใบเขียว 8 ตน้ ซอยหั่นละเอียดบาง 
ผกัแพวเด็ดใบ 3 ชอ้นโต๊ะ 

ผกัต่างๆไวเ้คยีง 
ใบสะระแหน่ ผกัชี ใบผกักาดขาว ผกัสลดัต่างๆ  
*ยอดดอกกวางตุง้ตอ้งมีดอกสีเหลือง 

 

วิธีปรุงอาหารและขันตอน /prep เวลา 

1.สไลดเ์นือ้ (เนือ้แช่แข็ง) ดิบๆเรียงบนจานและนาํไปแช่เย็นเพ่ือ
ไม่ใหเ้นือ้เปลียนส ี
2.เรียงรองดว้ยวงหอมใหญ่สีม่วงรองก่อนวางดว้ยส่วนเคร่ืองลาบ
herbs ต่างๆ 

3.คลกุเคลา้ปรุงรสตน้หอมซอย ผกัแพว ใบสะระแหน่ เตรียมไว ้เพ่ือ
ตกแต่งจาน  

4.นาํจานเนือ้และแปรงเนือ้ดว้ยนํา้ปรุงรสเขม้ขน้ เป็นลายทาง วง วง 
หรือหยอดเป็นจดุๆเพ่ือเติมรสชาต ิ

5.คลกุเคลา้เคร่ืองลาบเหนือ ปรุงรสมะนาวนํา้ปลาหวาน ใส่ตน้หอม
ซอย ผกัแพว ใบสะระแหน ่เตรียมไว ้เพ่ือตกแต่งจานบนจานเม่ือ
พรอ้ม  
6.วางแต่งใหด้มีู volume ดว้ยหอมแดง กระเทียมเจียวกรอบ และ
พริกกะเหร่ียงทอด 

Remarks: 

1.บนจานเดียวกบัเนือ้สไลด ์ดา้นขา้ง ขา้วเหนียวดาํและขาววาง
ประกอบรูปชา้งเต็มตวัเด่นที่งวงชา้ง เพ่ิมสีสรรการแต่งเคียงดว้ยผกั
ต่างๆในจดัตะกรา้ผกั 

 

Remarks: อาจใช ้brush to paint an image  Notes: ส่วนผสมของพริกลาบเหนือ สว่นใหญ่ทาํจากเครืองเทศ
ทอ้งถิ่น เช่น มะแหลบ มะแขวน่ ดีปลี เทียนขา้วเปลือก 
เปราะหอม ฯลฯ 

 


