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List of Seafood starters 

 Ÿμ√Õ“À“√∑–‡≈‡ª√Ÿ

‡´∫‘‡™à / CEVICHE  4

‡´∫‘‡™à√«¡¡‘μ√ / MIX CEVICHE 5

‡´∫‘‡™àÀÕ¬≈“¬°“∫¥” / BLACK CLAM CEVICHE 6

‡´∫‘‡™à°ÿâß≈ÁÕ∫ ‡μÕ√å / LOBSTER CEVICHE 7

‡´∫‘‡™àª≈“´‘≈‡«Õ√å‰´¥å / CEVICHE HOT SILVERSIDE 8

‡´∫‘‡™àªŸ / CRAB CEVICHE 9

‰∑‡°Õ√å ¡‘≈§å / TIGERS MILK 10

μ‘√“¥‘‚μâ / TIRADITO 11

ª≈“À¡÷°¬—°…å√“¥´Õ ¡–°Õ° / OCTOPUS WITH OLIVE SAUCE 12

‡°“ à́“∑Ÿπà“ / TUNA CAUSA 13

‡°“´à“°ÿâß / PRAWN CAUSA 14

‡°“´à“ª≈“À¡÷°¬—°…å„π´Õ ¡–°Õ° / OCTOPUS CAUSA WITH OLIVE SAUCE 15

ª≈“√“¥´Õ ª√ÿß√  / MARINATED FISH 16

√«¡¡‘μ√‡®â“ ¡ÿ∑√ / MARINE JELLY 17

ÀÕ¬‡™≈≈åÕ∫‡π¬¬à“ß / PARMESAN SCALLOPS 18

ÀÕ¬π“ß√¡®“π√âÕπ / HOT OYSTER PLATE 19

‡ª√Ÿ-ªŸ®ã“ / STUFFED CRAB 20

·°ß‡ºÁ¥√«¡¡‘μ√∑–‡≈ / 5 CORNERS CHOWDER 21

Õ“‚«§“‚¥â¬—¥‰ â°ÿâß / PRAWN STUFFED AVOCADO  22

§äÕ°‡∑≈°ÿâß / PRAWN COCKTAIL 23

¡–‡¢◊Õ‡∑»¬—¥‰ â∑Ÿπà“ / TUNA STUFFED TOMATOES 24

°ÿâß¬à“ß®“π√âÕπ /CAMARON DE LA PLANCHA 25

æ√‘° :  à«πº ¡ ”§—≠ ”À√—∫°“√ª√ÿßÕ“À“√∑–‡≈¢Õß‡ª√Ÿ 26

´
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CEVICHE 
‡´∫‘‡™à (Ceviche)

‡¡◊ËÕ∂“¡™“«‡ª√Ÿ«à“Õ“À“√®“π‰Àπ∑’Ë‡ªìπÕ“À“√ª√–®”™“μ‘¢Õßæ«°‡¢“ æ«°‡¢“μà“ß¿Ÿ¡‘„®∑’Ë®– 

μÕ∫«à“Õ“À“√®“ππ—Èπ§◊Õ "‡´∫‘‡™à" (Ceviche) 

"‡´∫‘‡™à" (Ceviche) π—Èπ‡ªìπ«‘∏’°“√ª√ÿßÕ“À“√®“°Õ“À“√∑–‡≈ ¥„À¡à¡’§ÿ≥¿“æ ‚¥¬°“√∑” 

„Àâ ÿ°π—Èπ®–¡’«‘∏’°“√§≈â“¬°—∫°“√∑”≈“∫°âÕ¬ À√◊Õ °ÿâß‡μâπ∑’Ë§π‰∑¬√Ÿâ®—°°—π¥’ ‡æ√“–≈—°…≥–‡¥àπ 

¢ÕßÕ“À“√®“ππ’È®–‡ªìπ°“√π”Õ“À“√∑–‡≈ ¥‡™àπª≈“¥‘∫ ¥ ∫’∫πÈ”¡–π“« ·≈–ª√ÿß√ ¥â«¬(The 

Art of Peruvian cuisine)°“√§≈ÿ°‡§≈â“°—∫‡§√◊ËÕß‡∑» ·≈–æ√‘° 

«‘∏’°“√∑”ª√ÿßπ—Èπ‡√’¬∫ßà“¬ ‚¥¬§«“¡Õ√àÕ¬π—Èπ®–‡°‘¥¢÷Èπ®“°æ◊Èπ∞“π¢Õß§ÿ≥¿“æ§«“¡ ¥„À¡à 

¢Õß‡π◊ÈÕ —μ«å∑–‡≈∑’Ë„™â ”À√—∫ "‡´∫‘‡™à" (Ceviche) ®“ππ—ÈπÊ ‡™àπ "‡´∫‘‡™à ‡π◊ÈÕª≈“¢“«" (White 

fish Ceviche) ®–∫’∫πÈ”¡–π“«∫π‡π◊ ÈÕª≈“¢“« ¥°àÕπ°“√‡ ‘√åø ·μàÀ“°‡ªìπ°“√‡μ√’¬¡°“√ 

≈à«ßÀπâ“®–μâÕß‡°Á∫ "‡´∫‘‡™à" ∑’ Ëª√ÿß√ ·≈â«‰«â„π™àÕß·™à‡¬ÁπÕ¬à“ß¥’ ‡æ√“–Õ“À“√®“ππ’ È‰¡à‰¥â 

‡ªìπ∑’ Ëª√ÿß ÿ°¥â«¬§«“¡√âÕπ ¥—ßπ— Èπ§«“¡ ¥¢ÕßÕ“À“√‡ªìπ ‘ Ëß∑’ Ë ”§—≠¡“°‡æ◊ ËÕÀ≈’°‡≈’ Ë¬ß§«“¡ 

‡ ’Ë¬ß®“°Õ“À“√‡ªìπæ‘…

¢— ÈπμÕπ°“√ª√ÿßÕ“À“√ "‡´∫‘‡™à" (Ceviche)  “¡“√∂ª√—∫„™â‰¥â°—∫°“√ª√ÿßÕ“À“√∑–‡≈ 

À≈“°À≈“¬™π‘¥‡™àπ °ÿâß, ÀÕ¬, ª≈“À¡÷°, ·≈– ªŸ
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«‘∏’°“√®—¥‡μ√’¬¡

1. À—Ëπª≈“À¡÷°¬—°…å‡ªìπ™‘ÈπæÕ¥’§” À√◊Õ®–„™â

 ª≈“À¡÷°¬—°…å¢π“¥‡≈Á°°Á‰¥â 

2. À—Ëπª≈“À¡÷°‡ªìπ«ß·À«π¢π“¥‡≈Á°

3. π” à«πº ¡Õ“À“√∑–‡≈∑—ÈßÀ¡¥§≈ÿ°‡§≈â“°—∫ 

 À—«ÀÕ¡„π™“¡º ¡¢π“¥„À≠à ≈â“ß·≈– –‡¥Á¥ 

 πÈ”ÕÕ° ®“°π—Èπª√ÿß√ ¥â«¬‡°≈◊Õ·≈–æ√‘°∑’Ë‰¥â 

 À—Ëπ‡μ√’¬¡‰«â 

4. π” à«πº ¡∑—ÈßÀ¡¥ ≈ß§≈ÿ°‡§≈â“„ππÈ”¡–π“« 

 ∑’Ë‡μ√’¬¡‰«â

5. ®“°π—Èπ∑”Õ“À“√„Àâ¥Ÿ ¥‡æ‘Ë¡¢÷Èπ‚¥¬°“√„ à 

 πÈ”·¢Áß≈ß‰ª 2-3 °âÕπ§≈ÿ°‡§≈â“‡¢â“°—π‰ª¡“ 

 Õ¬à“ß√«¥‡√Á« ‡æ◊ËÕºà“π§«“¡‡¬Áπ·≈–π”πÈ”·¢Áß 

 ÕÕ°¡“°àÕπ∑’Ë®–≈–≈“¬  

°“√‡μ√’¬¡‡ ‘√åø 

π” à«πº ¡∑’Ëª√ÿß√ ·≈â««“ß≈ß∫π º—°°“¥·°â« 

®—¥„Àâ «¬ß“¡ æ√âÕ¡μ°·μàß®“π¥â«¬¡—π‡∑»·≈– 

Ωí°¢â“«‚æ¥μâ¡

‡´∫‘‡™à√«¡¡‘μ√ (Mix Ceviche)
 à«πº ¡ 

ª≈“À¡÷°¬—°…åª√ÿß ÿ° 7 ÕÕπ ǻ (200 °√—¡)

ª≈“À¡÷°≈«° 7 ÕÕπ ǻ (200 °√—¡) 

°ÿâß≈«° 7  ÕÕπ ǻ (200 °√—¡)

ÀÕ¬‡™≈≈å      7 ÕÕπ ǻ (200 °√—¡)

ÀÕ¡·¥ß´Õ¬∫“ß 1 À—«

æ√‘°™’ÈøÑ“·¥ß —∫≈–‡Õ’¬¥ 1/2 ‡¡Á¥

æ√‘° ’‡À≈◊Õß —∫≈–‡Õ’¬¥ 1/2 ‡¡Á¥

¡–π“«§—ÈππÈ” 16 º≈

‡°≈◊Õ

 à«πª√–°Õ∫ ”À√—∫°“√μ°·μàß®“π 

¡—πΩ√—Ëß‡∑»μâ¡ 2 À—«

Ωí°¢â“«‚æ¥μâ¡À—Ëπ∑àÕπ 1 ∑àÕπ
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‡´∫‘‡™àÀÕ¬≈“¬°“∫¥” 
(Black Clam Ceviche)

„π∑âÕß∂‘Ëπ∑“ß‡Àπ◊Õ¢Õß‡ª√Ÿ ‡™◊ËÕ°—π«à“ÀÕ¬≈“¬°“∫¥”®“°ªÉ“‚°ß°“ßπ’È¡’ √√æ§ÿ≥¥â“π°“√‡ √‘¡ 

 ¡√√∂¿“æ∑“ß‡æ» ™◊ËÕ¢ÕßÀÕ¬≈“¬™π‘¥π’È‰¥â¡“®“°√Ÿª≈—°…≥–¢Õß°“∫‡ª≈◊Õ°ÀÕ¬∑’Ë¡’ ’‡À¡◊ÕπÀ¡÷°¥” 

∑’Ë‰¥â®“°ª≈“À¡÷° 

*¢âÕ ”§—≠„π°“√√—∫ª√–∑“π ‡´∫‘‡´àÀÕ¬≈“¬°“∫¥” §◊Õ®–μâÕß∑“π∑—π∑’∑’Ëª√ÿß‡ √Á®‡æ◊ËÕ√—°…“ 

§ÿ≥§à“∑“ß‚¿™π“°“√ ·≈–ªÑÕß°“√°“√‡°‘¥‚√§®“°Õ“À“√‡ªìπæ‘…

 à«πº ¡ 

ÀÕ¬≈“¬°“∫¥” 4 ‚À≈

¡–π“«‡À≈◊Õß§—ÈππÈ” 15 º≈

ÀÕ¡·¥ß´Õ¬∫“ß            1  À—«

æ√‘° ’‡À≈◊Õß 3  ‡¡Á¥

(§«â“π‡¡≈Á¥ÕÕ°·≈â«´Õ¬¢«“ß‡ªìπ™‘Èπ∫“ßÊ)

‡°≈◊Õ

æ√‘°‰∑¬ 

æ√‘°‚√‚°‚μâ À—Ëπ™‘Èπ 1 ‡¡Á¥

º—°™’´Õ¬ 1  ∂â«¬

¡—π‡∑»À—Ëπ™‘Èπ

‡¡≈Á¥¢â“«‚æ¥μâ¡

«‘∏’°“√®—¥‡μ√’¬¡

1. §àÕ¬Ê ·°–‡π◊ÈÕÕÕ°®“°‡ª≈◊Õ°ÀÕ¬

2. «“ß∫π®“π‡ ‘√åø‚¥¬æ¬“¬“¡√—°…“πÈ”„π‡π◊ÈÕ‰«â

3. ®“°π—Èπ„π™“¡º ¡ π”πÈ”¡–π“«, æ√‘°‡À≈◊Õß,  

 º—°™’, ‡°≈◊Õ·≈–æ√‘°‰∑¬ §≈ÿ°‡§≈â“°—π„Àâ∑—Ë«

4. π”πÈ”ª√ÿß√ ∑’Ë‰¥â√“¥ „Àâ∑—Ë«‡π◊ÈÕÀÕ¬∑’Ë‰¥â·°– 

 ‡μ√’¬¡‰«â

°“√‡μ√’¬¡‡ ‘√åø 

π”‡ ‘√åøæ√âÕ¡°—∫¡—π‡∑»·≈– ¢â“«‚æ¥ 

‚√¬·μàßÀπâ“¥â«¬æ√‘°‚√‚°‚μâ∑’ËÀ—Ëπ‡μ√’¬¡‰«â
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 à«πº ¡

● °ÿâß≈ÁÕ∫ ‡μÕ√å 4 μ—«

 (πÈ”Àπ—°ª√–¡“≥μ—«≈– 350 °√—¡ ) 

● ‡°≈◊Õ 60 °√—¡‚μä–

● „∫º—°™’ —∫À¬“∫Ê 4 ™âÕπ‚μä–

● μâπÀÕ¡´Õ¬ 4 ™âÕπ‚μä–

● ¡–π“«‡À≈◊Õß§—ÈππÈ” 1 ∂â«¬

● ‡∫’¬√å¥” 2 ∂â«¬

● „∫¢â“«‚æ¥ 12 „∫ 

● æ√‘°≈‘‚¡à   2 ‡¡Á¥

 (§«â“π‡¡≈Á¥ÕÕ°·≈â« —∫≈–‡Õ’¬¥)

● ¡—π ”ª–À≈—ß ’¢“«π÷Ëß ÿ°      

‡´∫‘‡´à°ÿâß≈ÁÕ∫ ‡μÕ√å 
(Lobster Ceviche)
«‘∏’°“√®—¥‡μ√’¬¡

1. ºà“§√÷Ëß°ÿâß≈ÁÕ∫ ‡μÕ√åμ“¡·π«¬“«¢Õß≈”μ—« 

 ®“°À—«∂÷ßÀ“ß ≈â“ß∑”§«“¡ –Õ“¥

2. π”°ÿâß≈ÁÕ∫ ‡μÕ√å∑’Ë‰¥â≈â“ßÀ—Ëπ‡μ√’¬¡‰«â «“ß≈ß 

 „π™“¡ ª√ÿß√ ¥â«¬‡°≈◊Õ, πÈ”æ√‘°‡À≈◊Õß, º—°™’  

 ·≈–μâπÀÕ¡

3. ∫’∫πÈ”¡–π“« ·≈–‡∫’¬√å¥” À¡—°∑‘Èß‰«â 15 π“∑’  

 ∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß

4. ®ÿà¡≈â“ß∑”§«“¡ –Õ“¥„∫¢â“«‚æ¥„ππÈ”√âÕπ  

 ®“°π—Èππ”„∫¢â“«‚æ¥ 3 „∫ ấÕπ°—π ®—∫®’∫¡ÿ¡ 

 ∑”„Àâ‡ªìπ°√–∑ß¢π“¥æÕ‡À¡“–°—∫μ—«°ÿâß≈äÕ∫ 

  ‡μÕ√å«“ß∫πμ–·°√ß¬à“ß

5. π”°ÿâß≈äÕ∫ ‡μÕ√å∑’Ëºà“§√÷Ëßμ—« 2 ’́° «“ß≈ß∫π 

 °√–∑ß„∫¢â“«‚æ¥∑’Ë¬à“ß‰ø‡μ√’¬¡‰«â  ‚¥¬ 

 √“¥πÈ”ª√ÿß√ ≈ß‰ª‡æ‘Ë¡‡≈Á°πâÕ¬

6. π” à«πº ¡∑—ÈßÀ¡¥¬à“ß‰øμàÕ‰ªÕ’° 5-7 π“∑’  

 ®“°π—Èππ”≈ß®“°‡μ“æ√âÕ¡‡ ‘√åø

°“√‡μ√’¬¡‡ ‘√åø 

 π” à«πº ¡‡´∫‘‡™à°ÿâß≈ÁÕ∫ ‡μÕ√å∑’Ëª√ÿß√ ‡ √Á® 

·≈â«ÕÕ°‡ ‘√åøæ√âÕ¡°—∫‡§√◊ËÕß‡§’¬ßæ√‘°≈‘‚¡à·≈– 

¡—π ”ª–À≈—ß∑’Ë‰¥â∑”‡μ√’¬¡‰«â

Source: Cocina de alto vuelo, Turismo

 à«πº ¡ ”À√—∫ 4 ∑’Ë

'Gastronomico en el Peru
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‡´∫‘‡™àª≈“´‘≈‡«Õ√å‰´¥å
(CEVICHE HOT SILVERSIDE)
 à«πº ¡ 
● ª≈“´‘≈‡«Õ√å‰´¥å  24 μ—«

● ‡∫§Õπ·ºàπ∫“ß 1/2 °‘‚≈°√—¡ 

● ¡–π“«§—ÈππÈ” 8 º≈

● æ√‘°·¥ß‚√‚°‚μâ   1 ‡¡Á¥

● À—«ÀÕ¡ —∫≈–‡Õ’¬¥ 1  À—«

● °√–‡∑’¬¡  —∫≈–‡Õ’¬¥ 2  À—« 

● ‡π¬·¢Áßæ“‡¡´“π 100 °√—¡

● º—°™’Ω√—Ëß(Parsley) 

 À—ËπÀ¬“∫  10 °â“π‰¡â®‘È¡øíπ

«‘∏’°“√®—¥‡μ√’¬¡

1. ·≈à·∫àß§√÷Ëß‡π◊ÈÕª≈“ÕÕ°μ“¡¬“«¢Õß≈”μ—«  

2. π”·ºàπ‡∫§Õπ¡“æ—π√Õ∫‡π◊ÈÕª≈“∑’Ë·≈à‰«â ·≈â« 

 °≈—¥¥â«¬‰¡â®‘È¡øíπ

3. π”∑—ÈßÀ¡¥≈ß„π™“¡º ¡·≈â«∫’∫πÈ”¡–π“«„Àâ 

 ∑—Ë« æ—°∑‘Èß‰«â 10 π“∑’

4. π” à«πº ¡æ√‘°‚√‚°‚μâ,À—«ÀÕ¡, °√–‡∑’¬¡  

 πÈ”¡–π“«¡“ªíòπ„Àâ‡¢â“°—π¥’ 

5. π” à«πº ¡∑—ÈßÀ¡¥¡“§≈ÿ°‡§≈â“‡¢â“¥â«¬°—π„π 

 ™“¡º ¡ 

6. π”‡¢â“‡μ“Õ∫∑’Ë‰¥âμ—Èß‰ø‰«â∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ 180  C  

 ( F 356)  ‡ªìπ‡«≈“ 15 π“∑’ 

7. π”ÕÕ°®“°‡μ“Õ∫ ·≈–‚√¬Àπâ“¥â«¬ ‡π¬·¢Áß 

 æ“‡¡´“π ·≈–º—°™’Ω√—Ëß (Parsley) ∑—π∑’

°“√‡μ√’¬¡‡ ‘√åø 

 À≈—ßπ”ÕÕ°®“°‡μ“Õ∫ „Àâπ”‡ ‘√åø‰¥â∑—π∑’
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‡´∫‘‡™àªŸ 
(Crab Ceviche)
 à«πº ¡ 

● ‡π◊ÈÕªŸπ÷Ëß 1/2 °‘‚≈°√—¡

 (·°–≈â“ß∑”§«“¡ –Õ“¥·≈â«)

● ∂—Ë«·¢°≈«°À—Ëπ‡©’¬ß 20  Ωí°

 ≈«°„ππÈ”√âÕπ·≈â«ºà“ππÈ”‡¬Áπ∑—π∑’ 

● º—°™’À—ËπÀ¬“∫Ê 1/2 ∂â«¬

● ¡–π“«§—ÈππÈ” 6-8 º≈

● æ√‘°‡À≈◊Õß 2 ‡¡Á¥

 (§«â“π‡¡≈Á¥ÕÕ°·≈â«´Õ¬¢«“ß‡ªìπ™‘Èπ∫“ßÊ)

● æ√‘°≈‘‚¡à   1 ‡¡Á¥

● º—°°“¥·°â«

● °â“¡ªŸπ÷Ëß 12 °â“¡   

 (μ“¡™Õ∫)

● μâπÀÕ¡ —∫À¬“∫Ê  ”À√—∫μ°·μàß

● ‡°≈◊Õ

● æ√‘°‰∑¬

«‘∏’°“√®—¥‡μ√’¬¡

1. π”‡π◊ÈÕªŸ§≈ÿ°‡§≈â“°—∫‡°≈◊Õ, æ√‘°‰∑¬, πÈ”¡–π“« 

 ·≈–º—°™’„Àâ‡¢â“°—π

2. μ°·μàß®“π¥â«¬∂—Ë«·¢° ·≈–º—°°“¥æ√âÕ¡«“ß 

  à«πº ¡‡π◊ÈÕªŸ∑’Ë‡μ√’¬¡‰«â„Àâ «¬ß“¡
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‰∑‡°Õ√å ¡‘≈§å TIGERS MILK
Õ“À“√®“π‡¥Á¥™◊ËÕ·ª≈°∑’Ë§«“¡‡Õ√Á¥Õ√àÕ¬¢Õß‡´∫‘‡™à (Ceviche) ·≈– à«πº ¡¢ÕßπÈ”π¡,  à«π‡ ◊Õ 

π—Èπ‡ªìπ°“√μ—Èß™◊ËÕ‡æ◊ËÕ ◊ËÕ∂÷ß√ ‡ºÁ¥®—¥®â“π §≈â“¬Ê °—∫°“√μ—Èß™◊ËÕ ”√—∫Õ“À“√‰∑¬Õ¬à“ß‡ ◊Õ√âÕß‰Àâ

 à«πº ¡ 
● ª≈“°–æß¢“« 100 °√—¡

 (À√◊ÕÕ“®„™âª≈“‡π◊ÈÕ¢“«Õ◊ËπÊ À—Ëπ‡μã“‡ªìπ™‘ÈπÊ)

● √«¡¡‘μ√∑–‡≈≈«° ÿ° 100 °√—¡

 (ª≈“À¡÷°, ÀÕ¬≈“¬, ª≈“À¡÷°¬—°…å,  

 ÀÕ¬·¡≈ß¿Ÿà, °ÿâß ·≈– œ≈œ)

● æ√‘°‡À≈◊Õß 100 °√—¡

● °√–‡∑’¬¡  —∫≈–‡Õ’¬¥ 100  °√—¡

● º—°‡´≈“√’Ë (§÷Ëπ©à“¬) 100  °√—¡

● ¡–π“«§—ÈππÈ” 1 ∂â«¬

● π¡¢âπ®◊¥  6 ™âÕπ‚μä–

● º—°™’À—ËπÀ¬“∫Ê 2 ™âÕπ‚μä–

● À—«ÀÕ¡´Õ¬∫“ß 2  À—«

● ¢â“«‚æ¥Ωí°μâ¡æ√âÕ¡‡ª≈◊Õ° 1/2 ∑àÕπ

● ¡—π‡∑»  1  À—« 

 (À—Ëπ·∫àß‡ªìπ 3  à«π)

● ‡°≈◊Õ

● æ√‘°‰∑¬¢“«

● πÈ” μäÕ° 2 ™âÕπ‚μä–

«‘∏’°“√®—¥‡μ√’¬¡

1. „π™“¡º ¡‡π◊ÈÕª≈“ ·≈–√«¡¡‘μ√∑–‡≈‡¢â“ 

 ¥â«¬°—π

2. „π‚∂ªíòπæ√‘°‰∑¬, °√–‡∑’¬¡, ¢÷Èπ©à“¬ ·≈– 

 πÈ” μäÕ° 2 ™âÕπ‚μä– ®π à«πº ¡∑—ÈßÀ¡¥  

 ‡¢â“°—π ·≈–æ—°∑‘Èß‰«â

3. π”πÈ”¡–π“« ¡“ª√ÿß√ ¥â«¬‡°≈◊Õ·≈–æ√‘°‰∑¬ 

 ™‘¡√ ™“μ‘μ“¡™Õ∫ ®“°π—Èππ” à«πº ¡∑’Ëæ—°‰«â 

 ∑—ÈßÀ¡¥≈ß§≈ÿ°‡§≈â“„Àâ‡¢â“°—π

°“√‡μ√’¬¡‡ ‘√åø 

 „Àâ‚√¬Àπâ“¥â«¬ º—°™’·≈–À—«ÀÕ¡æ√âÕ¡μ°·μàß 

¥â«¬¢â“«‚æ¥·≈–¡—π‡∑»μâ¡
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μ‘√“¥‘‚μâ  
(TIRADITO)

§«“¡·μ°μà“ß√–À«à“ß μ‘√“¥‘‚μâ °—∫ ‡´«‘‡™à  

§◊Õ„π‡¡πŸπ’È®–‰¡à¡’°“√„™âÀ—«ÀÕ¡ ·≈–≈—°…≥– 

°“√·≈à‡π◊ÈÕª≈“∑’Ë„™â®–‡ªìπ°“√·≈àª≈“·∫∫™“« 

ª√–¡ß∑“ß‡Àπ◊Õ¢Õß‡ª√Ÿ∑’Ë„™â¡’¥¬“« ∑’Ë™‘Èπ‡π◊ÈÕ 

ª≈“∑’Ë‰¥â®–¡’≈—°…≥–‡ªìπ·ºàπ∫“ß ·∫∫‡¥’¬«°—∫ 

°“√·≈àª≈“ ”À√—∫´“´‘¡‘≠’ËªÿÉπ

∑—Èßπ’È«—μ∂ÿ¥‘∫∑’Ëπ”¡“„™â®–μâÕß¡’§«“¡ ¥„À¡à 

·≈–®–μâÕß‡°Á∫√—°…“Õ¬à“ß¥’„π§«“¡‡¬Áπ∑’Ë‡À¡“– ¡

 à«πº ¡À≈—°
● ª≈“‡π◊ÈÕ¢“« 500 °√—¡

● æ√‘°≈‘‚¡à 1  ‡¡Á¥

 (≈â“ß –Õ“¥ ·≈– —∫≈–‡Õ’¬¥)

 

 à«πº ¡ ”À√—∫πÈ”À¡—°ª√ÿß√ 
● ¡–π“«§—ÈππÈ” 5-6 º≈

 (ª√–¡“≥ 250 °√—¡)

● ‡´≈“√’(§÷Ëπ©à“¬)À—Ëπ‡ªìπ™‘Èπ 2 °â“π

● °√–‡∑’¬¡∫¥≈–‡Õ’¬¥ 1/2 ™âÕπ™“ 

● º—°™’Ω√—Ëß (Parsley)  

 À—ËπÀ¬“∫ 1  ™âÕπ‚μä– 

● º—°™’À—ËπÀ¬“∫ 1  ™âÕπ‚μä–

● ¢‘ß —∫≈–‡Õ’¬¥ 1/2 ™âÕπ™“

● À—«ÀÕ¡ —∫≈–‡Õ’¬¥ 1  ™âÕπ‚μä–

● ‡°≈◊Õ

● æ√‘°‰∑¬

 à«πº ¡ ”À√—∫´Õ æ√‘°
● æ√‘°‡À≈◊Õß 1/2 °‘‚≈°√—¡ 

● πÈ”¡—πæ◊™ 2-3 ™âÕπ‚μä–

● ‡°≈◊Õ

● æ√‘°‰∑¬

«‘∏’°“√®—¥‡μ√’¬¡

1 πÈ”À¡—°ª√ÿß√  

 º ¡πÈ”¡–π“«„Àâ‡¢â“°—∫ °√–‡∑’¬¡, º—°™’,  

 º—°™’Ω√—Ëß(Parsley), ¢‘ß, À—«ÀÕ¡, ‡°≈◊Õ·≈– 

 æ√‘°‰∑¬ª√–¡“≥ 20 π“∑’

2 ´Õ æ√‘° 

 ≈â“ß·≈–∑”§«“¡ –Õ“¥æ√‘°‡À≈◊Õß À—Ëπ‡ªìπ 

 ™‘Èπ‡≈Á°·≈–π”≈ßμâ¡„ππÈ”‡¥◊Õ¥ 5 π“∑’ ·≈– 

  –‡¥Á¥πÈ”„Àâ·Àâß„π°√–∑–∑’Ëμ—Èß‰ø‰«â „Àâ‡μ‘¡ 

 πÈ”¡—πæ◊™·≈–π”æ√‘°≈ßº—¥ª√–¡“≥ 5 π“∑’  

 æ—°„Àâ –‡¥Á¥πÈ”¡—π·≈â«π”¢÷Èπ

3 ª√ÿß√ √«¡

 ®“°π—Èππ”æ√‘°∑’Ë‰¥âæ√âÕ¡ à«πº ¡≈ß§≈ÿ°‡§≈â“ 

 °—∫πÈ”ª√ÿß√ ∑’Ë‡μ√’¬¡‰«âæ√âÕ¡°—∫º—°™’Ω√—Ëß 

 (Parsley) „Àâ‡¢â“°—π¥’

°“√‡μ√’¬¡‡ ‘√åø 

 «“ßª≈“∑’Ë·≈à‰«â∫π®“π „Àâ «¬ß“¡ ‚√¬ª√ÿß√  

‡π◊ÈÕª≈“¥â«¬æ√‘°‰∑¬‡≈Á°πâÕ¬ √“¥πÈ”´Õ æ√‘° 

ª√ÿß√ √«¡ ·≈–μ°·μàß¥â«¬æ√‘°∑’Ë‡μ√’¬¡‰«â
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ª≈“À¡÷°¬—°…å√“¥´Õ ¡–°Õ°
OCTOPUS WITH OLIVE SAUCE
 à«πº ¡ 
● ‰¢à       1 øÕß

● ‡°≈◊Õ  1 ™âÕπ™“

● πÈ”¡—π¡–°Õ° 1 ∂â«¬

● πÈ”¡–π“« 2 ™âÕπ™“

● ¡–°Õ°¥”¢π“¥„À≠à

 §«â“π‡¡Á¥ 10 ≈Ÿ°

● ª≈“À¡÷°¬—°…å ÿ°À—Ëπ™‘Èπ 1 °‘‚≈°√—¡

«‘∏’°“√®—¥‡μ√’¬¡

μ’ à«πº ¡ ‰¢à, ‡°≈◊Õ ·≈–πÈ”¡–π“«„π‚∂ 

‡§√◊ËÕßªíòπ ‚¥¬„™â‡«≈“ª√–¡“≥ 1 π“∑’∑’Ë§«“¡ 

‡√Á«μË”

√–À«à“ß°“√º ¡„Àâ§àÕ¬Ê ‡μ‘¡πÈ”¡—π 

¡–°Õ°™â“Ê®π‰¥â à«πº ¡∑’Ë¡’§«“¡¢âπ§≈â“¬ 

¡“¬Õß‡π   —ß‡°μÿ«à“ à«πº ¡∑—ÈßÀ¡¥‡¢â“°—π¥’ 

·≈â«„ÀâÀ¬ÿ¥‡§√◊ ËÕß·≈–π” à«πº ¡∑—ÈßÀ¡¥‡∑ 

ÕÕ°¡“‰«â„π™“¡º ¡‚¥¬ “¡“√∂„™â‰¡âæ“¬ª“¥ 

 à«π∑’Ëμ‘¥Õ¬Ÿàμ“¡¢Õ∫‚∂À√◊Õ  “¡“√∂‡≈◊Õ° 

„™â¡“¬Õß‡π  ”‡√Á®√Ÿª‰¥âμ“¡μâÕß°“√

¥Ÿ„Àâ‡À≈◊Õ à«πº ¡∑’Ëμ‘¥°—∫„∫¡’¥ π”¡–°Õ° 

≈ßªí òπ∫π‡§√◊ ËÕßº ¡Õ“À“√®π‰¥â  à«πº ¡ 

¢âπ‡À≈« ®“°π—Èππ” à«πº ¡∑—ÈßÀ¡¥≈ß√«¡°—π 

§π„Àâ‡¢â“°—π¥’®“°π—Èπ °√Õßºà“πμ–·°√ßμ“¢à“¬ 

‡æ ◊ Ë Õ ‡Õ“‡ª≈ ◊Õ°·¢ Áß¢Õß¡–°Õ°ÕÕ°®“° 

 à«πº ¡

π”ª≈“À¡÷°¬—°…å∑’ ËÀ— Ëπ·≈â««“ß≈ß∫π®“π 

 ”À√—∫‡ ‘√åø √“¥¥â«¬§√’¡¡“¬Õß‡π º ¡ 

¡–°Õ° ‚√¬Àπâ“¥â«¬º—°™’Ω√—Ëß (Parsley) °àÕπ 

¬°‡ ‘√åø

§”·π–π” : °ÿ≠·® ”§—≠„π°“√‡μ√’¬¡ 

ª≈“À¡÷° §◊Õμ—ÈßÀ¡âÕ∫π‡μ“„ àπÈ”®π∑à«¡ 

ª≈“À¡÷° ‚¥¬„Àâμ—«ª≈“À¡÷°Õ¬Ÿà„μâπÈ”μ≈Õ¥ 

‡«≈“ μâ¡πÈ”ª√–¡“≥ 1-2 ™—Ë«‚¡ß ¢÷ÈπÕ¬Ÿà°—∫ 

¢π“¥¢Õßª≈“À¡÷° §Õ¬‡™Á§‡π◊ÈÕª≈“À¡÷° 

‚¥¬°“√„™â‰¡â®‘ È¡øíπ‡ ’¬∫μ√ß°≈“ß ‡æ◊ËÕ 

 —ß‡°μ«à“‰¥â ‡π◊ÈÕ∑’Ëπÿà¡·≈–‰¡à‡Àπ’¬« ·≈â«μ—° 

¢÷Èπæ—°∑‘Èß‰«â ®π‡¬Áπ À≈—ß®“°π—Èππ”‡¢â“„ à„π 

™àÕß·™à·¢Áß¢Õß μŸâ‡¬Áπ ®π‡π◊ÈÕª≈“À¡÷° 

·¢Áßμ—« ®÷ßπ”¡“À—Ëπ‡ªìπ ™‘Èπ∫“ßÊ
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‡°“´à“∑Ÿπà“      
TUNA CAUSA

 à«πº ¡
● ¡—πΩ√—Ëß‡À≈◊Õß 1 °°. 

● ´Õ æ√‘° ’‡À≈◊Õß 4 ™âÕπ‚μä–

● πÈ”¡—πæ◊™ 1/2 ∂â«¬

● πÈ”¡–π“« 1 º≈

● ª≈“∑Ÿπà“„ππÈ”¡—π 1 °√–ªÜÕß

● À—«ÀÕ¡ —∫≈–‡Õ’¬¥ 1/2 À—«

● ¡“¬Õß‡π  1 ∂â«¬

● Õ–‚«§“‚¥â  1 º≈

● ‡°≈◊Õ 

°“√∑”‡°“´à“∑Ÿπà“‡ªìπ‡¡πŸ∑’π‘¬¡¡“°∑’Ë ÿ¥ 

„π·∂∫·π«™“¬Ωíòß¢Õß‡ª√Ÿ πÕ°®“°®–Õ√àÕ¬ 

μ“¡·∫∫°“√ª√ÿßÕ“À“√√ ™“μ‘¥— Èß‡¥‘¡·≈â« 

°“√∑”‡°“´à“¬—ß®—¥‡ªìπ°“√∑”Õ“À“√∑’Ë‡À¡“– 

°—∫ªí®®ÿ∫—πÕ’°¥â«¬‡æ√“–ßà“¬μàÕ°“√ª√ÿß·≈– 

‡ªìπ®“π∑’Ë∑”‰¥âÀ≈“¬√Ÿª·∫∫∑—Èß∑’ Ë‡ªìπ´ÿª¢âπ 

·≈–·∫∫ Õ¥‰ â

«‘∏’°“√®—¥‡μ√’¬¡ 

1. ·¬°‡π◊ÈÕ∑Ÿπà“ ÕÕ°®“°πÈ”À√◊ÕπÈ”¡—π„π°√–ªÜÕß  

 ®“°π—Èπº ¡ª≈“∑Ÿπà“°—∫À—«ÀÕ¡ —∫·≈–¡“¬Õß‡π 

2. ªÕ°‡ª≈◊Õ°¡—πΩ√—Ëß·≈–π”‰ªμ—Èß‰ø∫πÀ¡âÕ 

 °âπ≈÷°∑’Ë¡’πÈ”‡°≈◊Õ∑à«¡®π‡¥◊Õ¥ ·≈–μ—Èß‰øμâ¡ 

 μàÕ®π°√–∑—Èßπ‘Ë¡ª√–¡“≥ 10 π“∑’ 

3. π”¡—πΩ√—Ëß∑’Ëμâ¡·≈â«≈ß¡“ –‡¥Á¥πÈ” æ—°‰«â„Àâ 

 §≈“¬§«“¡√âÕπ®“°π—Èπ„Àâπ”‰ª∫¥¥â«¬°“√°¥ 

 ºà“πμ–·°√ßμ“¢à“¬ À√◊Õ‡§√◊ËÕß‚¡à·ªÑß

4. ‡μ‘¡ πÈ”¡—πæ◊™, πÈ”æ√‘°‡À≈◊Õß, πÈ”¡–π“« ‡°≈◊Õ 

 ·≈–æ√‘°‰∑¬¢“« §≈ÿ°‡§≈â“®π à«πº ¡∑—ÈßÀ¡¥ 

 ‡¢â“°—π¥’ ™‘¡√ μ“¡™Õ∫

5. „π·¡àæ‘¡æå§≈ÿ¡¥â«¬æ≈“ μ‘°ÀàÕÕ“À“√  ∑“ 

 πÈ”¡—πæ◊™∫“ßÊ ®“°π—Èππ” à«πº ¡¡—πΩ√—Ëß∫¥ 

 ¡“°¥≈ß∫π·¡àæ‘¡æå ®“°π—Èπ‰≈à™—ÈπμàÕ¡“¥â«¬   

 ¡“¬Õß‡π  μ“¡¥â«¬ ™—Èπ¢Õß™‘ÈπÕ–‚«§“‚¥ 

6. „π™—Èπ∑’Ë Õß∂—¥¡“„Àâ„ à¡—πΩ√—Ëß∫¥ °¥‡ªìπ™—Èπ  

 ·≈â«μ“¡¥â«¬ª≈“∑Ÿπà“¡“¬Õß‡π  

7. „π™—Èπ∑’Ë “¡ „Àâ„ à¡—πΩ√—Ëß∫¥°¥‡ªìπ™—Èπ ·≈â« 

 μ“¡¥â«¬‰¢àμâ¡À—Ëπ™‘Èπ ·≈–¡–°Õ°¥”

‡§≈Á¥≈—∫

 “¡“√∂‡ª≈’Ë¬π®“°‡π◊ÈÕª≈“∑Ÿπà“‡ªìπÕ“À“√ 

∑–‡≈™π‘¥Õ◊ËπÊ ‡™àπ ‡π◊ÈÕªŸ, °ÿâß, ª≈“À¡÷°¬—°…å 

„π´Õ ¡–°Õ° À√◊Õ  ”À√—∫ºŸâ∑’Ë™Õ∫∑“π ¡—ß «‘√—μ‘ 

 “¡“√∂„™â‡ªìπ¡–‡¢◊Õ‡∑»Ω“π·ºàπ ·∑π‡π◊ÈÕ —μ«å 

°Á¬àÕ¡‰¥â
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‡°“´à“°ÿâß 
Prawn CAUSA
«‘∏’°“√®—¥‡μ√’¬¡

∑”μ“¡ Ÿμ√°“√∑”¡—πΩ√—Ëß∫¥®“°Àπâ“«‘∏’ 

°“√∑”‡¡πŸ‡°“´à“ª≈“∑Ÿπà“ (Àπâ“ 12 )

„π·¡àæ‘¡æå§≈ÿ¡¥â«¬æ≈“ μ‘°ÀàÕÕ“À“√ 

∑“πÈ”¡—πæ◊™∫“ßÊ ®“°π—Èππ” à«πº ¡¡—πΩ√—Ëß 

∫¥¡“°¥≈ß„π·¡àæ‘¡æå ®“°π—Èπ‰≈à™—ÈπμàÕ¡“¥â«¬  

°ÿâß„ππÈ”´Õ ´— ´à“ μ“¡¥â«¬ ¡—πΩ√—Ëß∫¥ ·≈– 

™—Èπ¢Õß™‘ÈπÕ–‚«§“‚¥â ‚√¬Àπâ“¥â«¬πÈ”¡–π“« 

·≈–‡°≈◊Õ‡≈Á°πâÕ¬

°“√∑”´Õ 
1. ≈–≈“¬‡π¬∑’Ë√–¥—∫§«“¡√âÕπª“π°≈“ß∫π 

 °√–∑–

2. π”°ÿâß≈ßº—¥ª√–¡“≥ 2-3 π“∑’

3. √“¥πÈ”´Õ ‡∫™“‡¡≈ (bechamel) 

4. ‡μ‘¡πÈ” ÿ́ª ·≈–‰«πå¢“« §π„Àâ∑—ÈßÀ¡¥‡¢â“°—π

5. ‡√àß‰ø„Àâ‡¥◊Õ¥

6. ®“°π—Èπ≈¥§«“¡√âÕπ≈ß¡“„Àâ‡ªìπ‰øÕàÕπÊ  

 μâ¡μàÕ®π°√–∑—Ëß à«πº ¡∑—ÈßÀ¡¥‡¢â“°—π·≈– 

 ¢âπ¡“°¢÷Èπ ª√–¡“≥ 20 π“∑’ 

7. ‡μ‘¡§√’¡¢âπ·≈–§π à«πº ¡∑—ÈßÀ¡¥„Àâ‡¢â“°—π  

 ‚¥¬ “¡“√∂‡μ‘¡√ ™“μ‘‰¥âμ“¡™Õ∫ §«√ 

 √—∫ª√–∑“π¢≥–∑’ËπÈ”´Õ ÕÿàπÊ

°“√‡μ√’¬¡‡ ‘√åø 

°≈—∫·¡àæ‘¡æå«“ß‡°“´à“∑’Ë‰¥â∫π®“π‡μ√’¬¡ 

‡ ‘√åø √“¥¥â«¬πÈ”´Õ  ·≈–·μàß®“π¥â“π¢â“ß 

¥â«¬¡–°Õ° ·≈–°ÿâß∑’Ë≈Õ°‡ª≈◊Õ°‡μ√’¬¡‰«â

 Ÿμ√°“√∑”´— ´à“°Õ≈åø
● ¡“¬Õß‡π  1 ∂â«¬
● ´Õ ¡–‡¢◊Õ‡∑» 1/2 ∂â«¬ 
● ´Õ  Worcestershire  1  ™âÕπ™“
● πÈ”¡–π“«  1 ™âÕπ‚μä–

‡§≈Á¥≈—∫
§«√∫¥¡—πΩ√—Ëß„π¢≥–∑’Ë¬—ßÕÿàπ®–∑”„Àâ‰¥â 

‡π◊ÈÕ¡—π∫¥∑’Ë≈–‡Õ’¬¥πÿà¡

'

 à«πº ¡
 ”À√—∫‡°“´à“
● ¡—πΩ√—Ëß‡À≈◊Õß 2 À—« 
● æ√‘°·°ß Aji Amarillo* 1 ™âÕπ‚μä–

 (*¥Ÿ«‘∏’°“√∑”®“°‡¡πŸ°“√∑”´—≈´à“ - salsas)
● πÈ”¡—πæ◊™ 1 ™âÕπ‚μä–
● πÈ”¡–π“« 1/2 ∂â«¬
● ‡°≈◊Õ ·≈– æ√‘°‰∑¬¢“«

 ”À√—∫‰ â 
● Õ–‚«§“‚¥âΩ“π·ºàπ 3-4 ™‘Èπ
● °ÿâß‡≈Á°·°–‡ª≈◊Õ° 4-6 μ—« π”‰ªª√ÿß√  

 °—∫´Õ ´—  à́“°Õ≈åø 1 ™âÕπ‚μä–              

 ”À√—∫´Õ ∑–‡≈°ÿâß 
● ‡π¬ 1 ™âÕπ‚μä–
● ºß´Õ °ÿâß 1 1/2 ™âÕπ‚μä–
● §√’¡¢âπ 1/4 ∂â«¬
● ´Õ ‡∫™“‡¡≈ (bechamel) 2 1/2 ™âÕπ‚μä–
● πÈ”´ÿª‡ª≈◊Õ°°ÿâß 1 ∂â«¬ 
● ‰«πå¢“« 1/2 ∂â«¬ 

 ”À√—∫μ°·μàß
● ¡–°Õ°¥”§«â“π‡¡≈Á¥ À—Ëπ∫“ßÊ
● °ÿâß·°–‡ª≈◊Õ°·≈â« 3-4 μ—«

'
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‡°“´à“ª≈“À¡÷°¬—°…å„π´Õ ¡–°Õ° 
OCTOPUS CAUSA WITH OLIVE SAUCE
 à«πº ¡ 

 ”À√—∫‰ â 
● ª≈“À¡÷°¬—°…åÀ—Ëπ™‘Èπ 2 ™âÕπ‚μä–  

 „ππÈ”¡—π¡–°Õ°  

 ·≈–¡“¬Õß‡π    

● Õ–‚«§“‚¥âΩ“π·ºàπ 3 - 4 ™‘Èπ

  

 ”À√—∫μ°·μàß 
● ‡§‡ªÕ√å  1 ™âÕπ™“

● ¡–°Õ°¥”§«â“π‡¡≈Á¥ 1 ≈Ÿ° 

 À—Ëπ‡μã“                          

«‘∏’°“√®—¥‡μ√’¬¡

∑”μ“¡ Ÿμ√°“√∑”¡—πΩ√—Ëß∫¥„π®“°Àπâ“«‘∏’

°“√∑”‡¡πŸ‡°“´à“ª≈“∑Ÿπà“ (Àπâ“ 12 )

 

°“√∑”ª≈“À¡÷°¬—°…å„π´Õ ¡–°Õ°„Àâ¥Ÿ 

 à«πº ¡®“°Àπâ“«‘∏’°“√∑”Àπâ“ 11 ·μà°“√À—Ëπ 

À¡÷°¬—°…å ”À√—∫‡¡πŸπ’È§«√À—Ëπ„Àâ¡’™‘Èπ‡≈Á°≈—°…≥– 

‡ªìπ‡μã“§≈ÿ°‡§≈â“°—∫´Õ ¡“¬Õß‡π ¡–°Õ°·≈– 

«“ß´âÕπ ≈—∫™—Èπ°—∫¡—πΩ√—Ëß∫¥ 

°“√‡μ√’¬¡‡ ‘√åø 

·μàß®“π¥â“π¢â“ß¥â«¬¡–°Õ°¥” ·≈–‡§‡ªÕ√å
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ª≈“√“¥´Õ ª√ÿß√ 
MARINATED FISH

°√–∫«π°“√∂πÕ¡Õ“À“√¥â«¬°“√À¡—°¥Õß 

„ππÈ”μ“≈·≈–πÈ” â¡ “¬™Ÿ ‡ªìπ«‘∏’°“√¥—Èß‡¥‘¡ 

∑’ Ë„™â‚¥¬™“«Õ“À√—∫ ·≈–™“« ‡ªπ‡ªìπºŸ âπ” 

«‘∏’°“√π’È¡“‡º¬·æ√à„π‡ª√Ÿ 

πÕ°®“°‡π◊ÈÕª≈“ª√ÿß√ π’È·≈â« æ∫«à“°“√ 

À¡—°¥Õß«‘∏’‡¥’¬«°—ππ’È¬—ß‡¢â“°—π‰¥â¥’ °—∫‡π◊ÈÕ‰°à 

Õ’°¥â«¬ 

 à«πº ¡
● ª≈“‡π◊ÈÕ¢“« 1 °‘‚≈°√—¡

● °√–‡∑’¬¡∑ÿ∫ 1 1/2 °≈’∫ 

● æ√‘°ªíπ°â“ 1 ™âÕπ‚μä–

● πÈ”¡—πæ◊™ 1/2 ∂â«¬

● æ√‘°‡À≈◊Õß·°–‡¡≈Á¥ 

 À—Ëπ∫“ßÊ 1 ‡¡Á¥

● À—«ÀÕ¡„À≠à (750 °√—¡) 1 1/2 ≈Ÿ°

 À—Ëπ‡ªìπ™‘ÈπÀπ“

● πÈ” â¡ “¬™Ÿ‰«πå·¥ß 1/4 ∂â«¬

● ÕÕ√‘°“‚π 1/4 ™âÕπ™“

● ¬’ËÀ√à“ 1/4 ™âÕπ™“

● ·ªÑßÕ‡π°ª√– ß§å

● ‡°≈◊Õ·≈–æ√‘°‰∑¬ 

 ”À√—∫μ°·μàß
● ¡–°Õ°¥” 4 ‡¡Á¥

● ‰¢àμâ¡ 1 øÕß

● ¡—π‡∑»μâ¡ 1 À—«

● „∫º—°°“¥ÀÕ¡

«‘∏’°“√®—¥‡μ√’¬¡
1. ∑”§«“¡ –Õ“¥ª≈“ ·≈–À—Ëπ™‘ Èπμ“¡¢«“ß  

 ≈â“ß·≈–æ—°„Àâ·Àâß

2. ‚√¬ ¥â«¬‡°≈◊Õ æ√‘°‰∑¬·≈–§≈ÿ°¥â«¬·ªÑß 

 „Àâ∑—Ë«™‘Èπª≈“

3. π”™‘Èπª≈“≈ß∑Õ¥∫π°√–∑–‡À≈Á°∑’Ëμ—ÈßπÈ”¡—π 

 √âÕπ‡μ√’¬¡‰«â ®π ÿ°∑—Ë«‡ÀÁπ‡ªìπ ’‡À≈◊Õß∑Õß  

 „Àâπ”™‘Èπª≈“∑’Ë∑Õ¥¢÷Èπæ—°‰«â

4. μ— ÈßπÈ”¡—π„π°√–∑–·≈– ≈¥‰ø≈ß·≈â«π” 

 °√–‡∑’¬¡, ºß¬’ËÀ√à“, ÕÕ√‘°“‚π, À—«ÀÕ¡,  

 æ√‘°ªíπ°â“, ‡°≈◊Õ·≈–æ√‘°‰∑¬≈ßº—¥§≈ÿ°‡§≈â“ 

 „Àâ‡¢â“°—π  —ß‡°μÿ«à“À—«ÀÕ¡®–ÕÕ°‡ªìπ ’„ 

5. ‡æ‘Ë¡√ ™“μ‘¥â«¬‡§√◊ËÕßª√ÿß√  ·≈– πÈ” â¡ 

  “¬™Ÿ μ“¡μâÕß°“√

6. μ—Èß‰øÕàÕπμàÕ„Àâ‡§√◊ËÕßª√ÿß∑—ÈßÀ¡¥ß«¥‡¢â¡¢âπ  

 ¬‘Ëß¢÷Èπ   “¡“√∂‡æ‘Ë¡πÈ” â¡ “¬™Ÿ‰¥âÕ’°μ“¡ 

 μâÕß°“√

7. ‡¡◊ËÕ à«πº ¡‰¥â∑’Ë¥’·≈â« π”≈ß®“°‡μ“ ·≈–«“ß 

 ∑‘Èß‰«â„Àâ‡¬Áπ

 π”ª≈“∑Õ¥„ à®“πæ—°‰«â∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß À√◊Õ 

∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘‡¬Áπ°«à“ μ°·μàß®“π„Àâ «¬ß“¡¥â«¬ 

º—°°“¥ÀÕ¡„Àâ «¬ß“¡ π”´Õ À—«ÀÕ¡∑’Ë‡μ√’¬¡‰«â

√“¥≈ß∫π‡π◊ÈÕª≈“

°“√‡μ√’¬¡‡ ‘√åø :

μ°·μàß®“π¥â«¬‰¢àμâ¡ ÿ°·∫àß ’́° ¡–°Õ°¥” 

·≈–¡—π‡∑»À—Ëπ‡ªìπ·«àπ∫“ßÊ 
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√«¡¡‘μ√‡®â“ ¡ÿ∑√ 
MARINE JELLY
  Ÿμ√Õ“À“√∑–‡≈· πÕ√àÕ¬ ·§à‡æ’¬ß®“ππ’È§ÿ≥®–æ∫∂÷ß§«“¡À≈“°À≈“¬¢Õß ª≈“, ª≈“À¡÷°, °ÿâß,  

ÀÕ¬≈“¬ ·≈–ÀÕ¬‡™≈≈å

 à«πº ¡
● ª≈“‡π◊ÈÕ¢“« 300 °√—¡
● ª≈“À¡÷°„À≠à 4 μ—«
● °√–‡∑’¬¡∫¥ 1 1/2 ™âÕπ‚μä–
● ¡—π ”ª–À≈—ß 1/2 °‘‚≈°√—¡
● ·ªÑßÕ‡π°ª√– ß§å  1 1/2 ∂â«¬
● ·ªÑß¢â“«‚æ¥ 1/2 ∂â«¬
● °â“¡ªŸ 4 °â“¡
● °ÿâß 12 μ—«
● ª≈“À¡÷°¬—°…å μâ¡ ÿ°À—Ëπ·«àπ 1 ∂â«¬
● πÈ”¡—πæ◊™ 3 ∂â«¬
● ¢â“«‚æ¥μâ¡ 1 Ωí°
● °—π™à“ (¢â“«‚æ¥ªîôß) 1 1/2 ∂â«¬ 
● ´Õ À—«ÀÕ¡ 2 ∂â«¬
● ‡°≈◊Õ·≈–æ√‘°‰∑¬ 

«‘∏’°“√®—¥‡μ√’¬¡
1. À—π‡π◊ÈÕª≈“‡ªìπ™‘Èπμ“¡¢«“ß ·≈–À—Ëπª≈“À¡÷° 

 ÕÕ°‡ªìπ«ß

2. ª√ÿß√ ¥â«¬°√–‡∑’¬¡‡°≈◊Õ·≈–æ√‘°‰∑¬ 

3. À—Ëπ¡—π ”ª–À≈—ßÕÕ°‡ªìπ™‘ÈπÊ

4. º ¡·ªÑßÕ‡π°ª√– ß§å·≈–·ªÑß¢â“«‚æ¥ ‡¢â“°—π  

 π”‡π◊ÈÕª≈“·≈–‡§√◊ËÕß∑–‡≈∑—ÈßÀ¡¥§≈ÿ°‡§≈â“ 

 „π·ªÑß∑’Ëº ¡‰«â„Àâ∑—Ë«

5. π”∑—ÈßÀ¡¥≈ß∑Õ¥„π°√–∑–∑’Ëμ—ÈßπÈ”¡—π®π√âÕπ 

 ¥’·≈â« ®π à«πº ¡∑—ÈßÀ¡¥‡À≈◊Õß∑Õß ·≈â«π” 

  à«πº ¡≈ß –‡¥Á¥πÈ”¡—π æ—°„Àâ‡¬Áπ

6. ∑Õ¥¡—π ”ª–À≈—ß®π°√Õ∫‡À≈◊Õß∑Õß ®“°π—Èπ 

 π”¢÷Èπ„Àâ –‡¥Á¥πÈ”¡—π ‚√¬¥â«¬‡°≈◊Õ

7. π”¢â“«‚æ¥§≈ÿ°‡§â“°—∫ª≈“ ·≈–Õ“À“√∑–‡≈ 

 ∑—ÈßÀ¡¥

°“√‡μ√’¬¡‡ ‘√åø
‡ ‘√åøæ√âÕ¡°—∫¡—π ”ª–À≈—ß∑Õ¥, ¢â“«‚æ¥ªîôß 

·≈–´Õ À—«ÀÕ¡
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ÀÕ¬‡™≈≈åÕ∫‡π¬¬à“ß
PARMESAN SCALLOPS
 à«πº ¡
● ÀÕ¬‡™≈≈å‡ªî¥Ω“ 12 μ—«

● ‡π¬·¢Áßæ“‡¡´“π¢Ÿ¥ 1 1/2 ∂â«¬

● ‡π¬ 4 ™âÕπ‚μä–

● ‡À≈â“øî ‚°â  À√◊Õ«‘ °’È  1 ·°â«‡≈Á°

● πÈ”¡—π¡–°Õ°

● ‡°≈◊Õ ·≈– æ√‘°‰∑¬¥”

«‘∏’°“√®—¥‡μ√’¬¡

1. ≈â“ß·≈–æ—°ÀÕ¬‡™≈≈å„Àâ·Àâß

2. ·°–‡ âπ‡≈◊Õ¥ ’¥”®“°√Õ∫¥â“π¢â“ß¢Õß‡π◊ÈÕ 

 ÀÕ¬‡™≈≈å 

3. ª√ÿß√ ¥â«¬æ√‘°‰∑¬¥”

4. ‚√¬Àπâ“ÀÕ¬‡™≈≈å¥â«¬™’ æ“‡¡´“π¢Ÿ¥ μ“¡ 

 ¥â«¬‡°≈◊Õ ‡π¬ ·≈– πÈ”¡—π¡–°Õ°Õ¬à“ß≈–π‘¥

5. ‡μ‘¡‡À≈â“æ‘ ‚°â Pisco À√◊Õ«‘ °’ È‡≈Á°πâÕ¬ 

 ª√–¡“≥ 6 À¬¥ μàÕÀÕ¬‡™≈≈å 1 μ—«

6. μ—Èß‡μ“¬à“ß„Àâ√âÕπ ·≈â«π”ÀÕ¬∑’Ëª√ÿß√ ·≈â«¢÷Èπ 

 ¬à“ß∫π‡μ“æ√âÕ¡Ω“ª√–¡“≥ 3 À√◊Õ 4 π“∑’ 

 ®π™’ ‡ªìπ ’πÈ”μ“≈∑Õß

°“√‡μ√’¬¡‡ ‘√åø 

π”ÕÕ°‡ ‘√åø¢≥–√âÕπ  μ°·μàß®“π¥â«¬ 

¡–π“«Ω“π·ºàπ∫“ßÊ

‡§≈Á¥≈—∫

Õ“®„™â«‘ °’È À√◊Õ ÿ√“ª√–‡¿∑Õ◊ËπÊ·∑π‰«πå¢“« 

‡æ◊ËÕ√ ™“μ‘∑’Ë·μ°μà“ß ·≈– “¡“√∂‡À¬“–´Õ  

∂—Ë«‡À≈◊Õß‡æ◊ËÕ‡æ‘Ë¡√ ™“μ‘ ·≈–°≈‘ËπÀÕ¡¡“°¢÷Èπ
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«‘∏’°“√®—¥‡μ√’¬¡
 ÀÕ¬π“ß√¡ : ·°–‡ª≈◊Õ°ÀÕ¬π“ß√¡Õ¬à“ß√–¡—¥√–«—ß 

®“°π—Èπ„Àâ™ÿ∫ÀÕ¬π“ß√¡·≈–°≈â«¬¥‘∫≈ß„π·ªÑßÕ‡π° 

ª√– ß§å μ—ÈßπÈ”¡—π„π°√–∑–∑’Ë√–¥—∫§«“¡√âÕπª“π°≈“ß 

„Àâπ”ÀÕ¬π“ß√¡≈ß∑Õ¥ 10 «‘π“∑’ ·≈–„Àâ√’∫μ—°¢÷Èπ 

æ—°‰«â μ“¡¥â«¬∑Õ¥°≈â«¬¥‘∫μ“¡≈”¥—∫

´Õ ¡–¢“¡ 
1. μâ¡ —∫ª–√¥„ππÈ” 1 ∂â«¬ ª√–¡“≥ 3 π“∑’

2. π” à«πº ¡≈ß¡“ªíòπ„Àâ —∫ª–√¥„Àâ‡¢â“‡ªìπ‡π◊ÈÕ‡¥’¬« 

 °—∫πÈ”∑’Ëμâ¡

3. ®“°π—Èπ°√Õß‡Õ“‡©æ“–πÈ” ¡“º ¡°—∫πÈ”¡–¢“¡‡ªï¬°

4. ‡μ‘¡πÈ”μ“≈, ´Õ  Worcestershire, æ√‘°≈‘‚¡à ·≈â« 

 º ¡∑—ÈßÀ¡¥„Àâ‡¢â“°—π π”∑—ÈßÀ¡¥≈ßμ—Èß°√–∑–„™â 

 §«“¡√âÕπμË”®π à«πº ¡∑—ÈßÀ¡¥¢âπ‡Àπ’¬«

5. ¬°≈ßμ—Èßæ—°‰«â

‡§√◊ËÕß‡§’¬ß¡–¡à«ß 
1. „π™“¡º ¡ π”¡–¡à«ß, ÀÕ¡·¥ß, º—°™’·≈–æ√‘°‚√ 

 ‚°‚μâ§≈ÿ°‡§≈â“„Àâ‡¢â“°—π ª√ÿß√ ¥â«¬ ‡°≈◊Õ ·≈–  

 πÈ”¡–π“« 

2. π” à«πº ¡μ—Èßæ—°‰«â

‡®≈“μ‘π√¡§«—π 

1. μ‘¥‰ø∫π‰¡â§“√äÕ∫ ·≈â««“ß‰«â∫π°√–∑–‡À≈Á°

2. ®“°π—Èππ”μ–·°√ß¡“«“ß¥â“π∫π¢Õß°√–∑–

3. π”πÈ”„ à™“¡«“ß∫πμ–·°√ß·≈â«ªî¥Ω“

4. æ—°™“¡∑’ Ë¡’πÈ”‰«â„π°√–∑– „Àâ‰¥â§«—πª√–¡“≥ 

  ‘∫π“∑’

5. ‡∑πÈ”∑’Ë√¡§«—π≈ß„π™“¡º ¡ 

6. „πÀ¡âÕÕ’°„∫„ àπÈ”μ— Èß∫πÀ¡âÕ∑’Ëμâ¡πÈ”‡¥◊Õ¥·≈â«  

 (Bain Marie)  §àÕ¬Ê ≈–≈“¬‡®≈“μ‘π≈ß„ππÈ” 

 ª√–¡“≥·ª¥π“∑’ 

7. º ¡‡®≈“μ‘π∑’ Ë≈–≈“¬‰¥â„ππÈ”∑’ Ë‰¥âμ— Èß√¡§«—π‰«â  

 ·≈â«‡μ‘¡ à«πº ¡Õ‘¡—≈´‘‰ø‡ÕÕ√å

8. π” à«πº ¡∑’Ë‰¥â¡“μ—Èßæ—°‰«â ·≈â«π”·™à„πμŸâ‡¬Áπ 

 ª√–¡“≥ ’Ë™—Ë«‚¡ß°àÕππ”ÕÕ°„™â

°“√‡μ√’¬¡‡ ‘√åø
1. º ¡‡°≈◊Õ‡¡Á¥‡≈Á°À¬“∫°—∫πÈ”ª√–¡“≥ 1/4 ∂â«¬μ«ß 

 „Àâ·∫àß®—∫‡ªìπ≈—°…≥–°âÕπ‡°≈◊Õ‰¥â

2. ·∫àß‡°≈◊Õ‡ªìπ°Õß‡≈Á°Ê ∫π®“π‡ ‘√åø π”ÀÕ¬π“ß√¡ 

 «“ß¥â“π∫π ·≈â«√“¥¥â«¬´Õ ¡–¢“¡

 μ°·μàß¥â«¬ à«πº ¡‡®≈“μ‘π√¡§«—π «“ß‡§’¬ß¡–¡à«ß 

∑’Ëº ¡‡μ√’¬¡‰«â

Source: Cocina de alto vuelo, Turismo

 à«πº ¡ 

ÀÕ¬π“ß√¡
● ÀÕ¬π“ß√¡¢π“¥„À≠à 16 μ—«
● ·ªÑßÕ‡π°ª√– ß§å 1/2 ∂â«¬
● °≈â«¬¥‘∫ ( ’‡¢’¬«) 1 ≈Ÿ°
● πÈ”¡—πæ◊™ 2 ∂â«¬

´Õ ¡–¢“¡
●  —∫ª–√¥À—Ëπ‡μã“ 200 °√—¡
● πÈ”¡–¢“¡‡ªï¬° 3 ™âÕπ‚μä–
● πÈ”μ“≈ 3/4 ∂â«¬
● ´Õ  Worcestershire 1 ™âÕπ
● æ√‘°≈‘‚¡àÀ—Ëπ∫“ß Ê 1/2 ‡¡Á¥

‡§√◊ËÕß‡§’¬ß¡–¡à«ß 
● ¡–¡à«ßÀ—Ëπ‡μã“ 

 1/2 ≈Ÿ°∫“»°å‡´πμ‘‡¡μ√ 200 °√—¡
● À—«ÀÕ¡ ’·¥ß —∫ 1 ™âÕπ‚μä–
● º—°™’ —∫À¬“∫ 1 ™âÕπ™“
● æ√‘°‚√‚°‚μâ§«â“π‰ â

 ·≈–‡¡≈Á¥ÕÕ° 1/2 ‡¡Á¥ 
● πÈ”¡–π“« 1/2 º≈
● ‡°≈◊Õ

‡®≈“μ‘π√¡§«—π
● πÈ”·√à∏√√¡™“μ‘ 1 ∂â«¬
● ‡®≈“μ‘π 1/2 ·ºàπ
● Õ‘¡—≈´‘‰ø‡ÕÕ√å  1 °√—¡

°“√μ°·μàß
● ‡°≈◊Õ‡¡Á¥‡≈Á°À¬“∫ 1 ∂â«¬

ÀÕ¬π“ß√¡®“π√âÕπ
HOT OYSTER PLATE

'Gastronomico en el Peru
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‡ª√Ÿ-ªŸ®ã“
STUFFED CRAB
 à«πº ¡
● ‡π◊ÈÕªŸ°âÕπ·°– 1/2 °‘‚≈°√—¡
● °√–¥ÕßªŸ∑’Ë·°– 

 ∑”§«“¡ –Õ“¥·≈â« 6 Ω“ 
● ‡π¬ 4 ™âÕπ‚μä–
● À—«ÀÕ¡·¥ß —∫ 1 À—«
● °√–‡∑’¬¡ 3 °≈’∫
● æ√‘°‡À≈◊Õßμ”≈–‡Õ’¬¥ 1 ‡¡Á¥
● ≈Ÿ°‡°¥ 1/2 ∂â«¬
● ¡–°Õ° 1/2 ∂â«¬
● ‰¢àμâ¡ 1 øÕß
● ‡π¬‡¬Áπ 6 ™‘Èπ‡≈Á°
● ‡°≈◊Õ·≈–æ√‘°‰∑¬

«‘∏’°“√®—¥‡μ√’¬¡ 

1. „π°√–∑–√âÕπ¢π“¥„À≠à„Àâπ”‡π¬≈ß≈–≈“¬  

 ‡μ‘¡À—«ÀÕ¡, æ√‘°‡À≈◊Õß, °√–‡∑’¬¡, ‡°≈◊Õ 

 ·≈–æ√‘°‰∑¬ º—¥„Àâ‡¢â“°—πª√–¡“≥ 4 π“∑’

2. π” à«πº ¡≈ß®“°‡μ“§àÕ¬Ê ‡∑º ¡°—∫‡π◊ÈÕªŸ  

 ≈Ÿ°‡°¥, ¡–°Õ°·≈–‰¢àμâ¡ §π„Àâ∑—ÈßÀ¡¥‡¢â“ 

 °—π¥’

3. π” à«πº ¡∑’Ë‰¥â¡“·∫àß«“ß≈ß∫π°√–¥ÕßªŸ

4. °àÕππ”‡¢â“‡μ“Õ∫„Àâ‡Õ“‡π¬‡¬Áπ°âÕπ«“ß∫π 

 °√–¥ÕßªŸ·μà≈–™‘Èπ ·≈â«π”‡¢â“Õ∫ „™â‡«≈“ 

 „π°“√Õ∫ª√–¡“≥ 20 π“∑’  —ß‡°μÿ„Àâ‡ÀÁπ 

  ’‡À≈◊Õß∑Õß

°“√‡μ√’¬¡‡ ‘√åø
 §«√π”ÕÕ°‡ ‘√åø∑—π∑’¢≥–√âÕπ
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·°ß‡ºÁ¥√«¡¡‘μ√∑–‡≈
5 CORNERS CHOWDER

 à«πº ¡
● πÈ”¡—πæ◊™ 1 ™âÕπ‚μä–
● À—«ÀÕ¡·¥ß —∫ 3 ™âÕπ‚μä–
● °√–‡∑’¬¡ —∫ 1 ™âÕπ‚μä–  
● ‡∫’¬√å ¥ 1/4 ∂â«¬
● ´Õ ª√ÿß√ ∂—Ë«‡À≈◊Õß 1 1/2  ™âÕπ‚μä–
● æ√‘°·°ß‡À≈◊Õß 3 ™âÕπ‚μä–
● æ√‘°·°ßªíπ°â“ 1 ™âÕπ‚μä–
● ª≈“°–æß∑–‡≈ 150 °√—¡
● ¡–‡¢◊Õ‡∑»‡¢â¡¢âπ 1 ™âÕπ‚μä–
● πÈ”´ÿª μäÕ°ª≈“ 2 ∂â«¬
● ÀÕ¬‡™≈≈å   80 °√—¡
● °â“¡ªŸ   7 °â“¡
● À—«ÀÕ¡·¥ßÀ—ËπÀπ“ 1 À—«
● ¡–‡¢◊Õ‡∑»≈Õ°‡ª≈◊Õ° 

 ·≈–‡¡Á¥ 1 º≈
● º—°™’ —∫≈–‡Õ’¬¥ 1 ™âÕπ‚μä–
● ¡–π“« 2 ≈Ÿ°
● ‡°≈◊Õ ·≈– æ√‘°‰∑¬

«‘∏’°“√®—¥‡μ√’¬¡
1. μ—ÈßπÈ”¡—π„π°√–∑–∫π§«“¡√âÕπª“π°≈“ß„ à 

 ÀÕ¡ —∫·≈–°√–‡∑’¬¡º—¥„ÀâæÕÀÕ¡

2. ‡μ‘¡‡∫’¬√å·≈–´Õ ∂— Ë«‡À≈◊Õß ª√–¡“≥„Àâ

 ·Õ≈°ÕŒÕ≈å√–‡À¬ —° 3 π“∑’

3. ‡æ‘Ë¡æ√‘°‡À≈◊Õß ·≈– æ√‘°ªíπ°â“º—¥„Àâ‡¢â“°—π 

4. „ à‡π◊ÈÕª≈“°–æß ‚√¬¥â«¬ æ√‘°‰∑¬·≈–ª√ÿß√  

 ¥â«¬‡°≈◊Õ·≈–ª√ÿßμàÕ‰ªÕ’°ª√–¡“≥ 3 π“∑’

5. ‡æ‘Ë¡´Õ ¡–‡¢◊Õ‡∑»‡¢â¡¢âπ πÈ” μäÕ° ª≈“  

 §π„Àâ‡¢â“°—πμ—Èß‰øμàÕª√–¡“≥ 3 π“∑’

6. ‡μ‘¡ÀÕ¬‡™≈≈å, °â“¡ªŸ, À—«ÀÕ¡·≈–¡–‡¢◊Õ‡∑» 

 μ—Èß„Àâ à«πº ¡∑—ÈßÀ¡¥ ÿ°¥’Õ’°ª√–¡“≥ 3 π“∑’   

 √–À«à“ßπ—Èπ„Àâ™‘¡·≈–Õ“®‡æ‘Ë¡‡°≈◊Õμ“¡™Õ∫

°“√‡μ√’¬¡‡ ‘√åø 
π” à«πº ¡∑’Ë‡μ√’¬¡‰«â«“ß„π·°â«§äÕ°‡∑≈ 

‚√¬Àπâ“¥â«¬º—°™’ —∫·≈â«∫’∫πÈ”¡–π“«‡≈Á°πâÕ¬

Source: Cocina de alto vuelo, Turismo

 ”À√—∫ 1 ∑’Ë

'Gastronomico en el Peru
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«‘∏’°“√®—¥‡μ√’¬¡ 

1. π”Õ–‚«§“‚¥â√“¥¥â«¬πÈ”¡–π“«‡æ◊ËÕªÑÕß°—π 

 ‰¡à„Àâ°≈“¬‡ªìπ ’¥”‡√Á«‡°‘π‰ª

2. „π™“¡¢π“¥°≈“ßπ” °ÿâß, ‡¡≈Á¥¢â“«‚æ¥,  

 ·§√Õ∑, ∂—Ë«≈—π‡μ“, ¡“¬Õß‡π  ·≈– º—°™’ 

 Ω√—Ëß(Parsley)∫“ß à«π §≈ÿ°‡§≈â“„Àâ‡¢â“°—π

3. ®“°π—Èππ” à«πº ¡∑’Ë‰¥â„ à„πÕ–‚«§“‚¥â∑’ Ë 

 À—Ëπ§√÷Ëß‡μ√’¬¡‰«â ‡μ‘¡ à«πº ¡„Àâ‡°‘π¢Õ∫ 

 ¢Õßº≈Õ–‚«§“‚¥â¡“ª√–¡“≥ 1 π‘È«

°“√‡μ√’¬¡‡ ‘√åø 

1. π”Õ–‚«§“‚¥â¬—¥‰ â·≈â««“ß®“π∑’Ë¡’º—°°“¥·°â« 

 À—Ëπ√Õß‡μ√’¬¡‰«â 

 ‚√¬Àπâ“¥â«¬‰¢àμâ¡∑’ËÀ— Ëπ´’°‰«âæÕß“¡ ·μàß 

¥â«¬¡–°Õ° ·≈–‚√¬¥â«¬æ“√å ≈’¬å à«π∑’Ë‡À≈◊Õ

Õ“‚«§“‚¥â¬—¥‰ â°ÿâß
PRAWN STUFFED AVOCADO 

 ”À√—∫√—∫ª√–∑“π 6 §π

 à«πº ¡
● Õ–‚«§“‚¥â§«â“π‡¡Á¥ÕÕ° 3 ≈Ÿ° 

● πÈ”¡–π“« 1 ™âÕπ‚μä–

● °ÿâß≈«° ÿ°·°–‡ª≈◊Õ° 12 μ—«

● ¡–°Õ° 12 ‡¡Á¥

● ‡°≈◊Õ·≈–æ√‘°‰∑¬ 

● ‰¢àμâ¡ ÿ°À—Ëπ´’° 1 øÕß

● º—°°“¥·°â« À—Ëπ‡ªìπ‡ âπΩÕ¬

● º—°™’Ω√—Ëß(Parsley)À—ËπÀ¬“∫ 1/4 ∂â«¬

● ¡“¬Õß‡π  4 ™âÕπ‚μä–

● ‡¡≈Á¥¢â“«‚æ¥μâ¡ 1 ∂â«¬ 

● ·§√Õ∑μâ¡ ÿ°À—Ëπ‡μã“‡≈Á° 2 À—«

● ∂—Ë«≈—π‡μ“μâ¡ ÿ° 1 ∂â«¬
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 ”À√—∫√—∫ª√–∑“π 4 §π

§äÕ°‡∑≈°ÿâß
PRAWN COCKTAIL

 à«πº ¡
● °ÿâß 400 °√—¡

● „∫º—°°“¥·°â«À—ËπΩÕ¬ 9 „∫

● ¡–‡¢◊Õ‡∑»≈Õ°‡ª≈◊Õ°À—Ëπ·«àπ 2 ≈Ÿ°

● ¡“¬Õß‡π  2 ∂â«¬

● ´Õ æ√‘°∑“∫“ ‚°â  1/2 ™âÕπ™“

● ´Õ  Worcestershire 2 ™âÕπ™“

● ‡À≈â“ªî ‚°â  1 ÕÕπ´å

● πÈ”μ“≈ 1 ™âÕπ™“

● Õ–‚«§“‚¥âÀ—Ëπ™‘Èπ 2 ≈Ÿ°

● ‰¢àμâ¡ 2 øÕß

● ´Õ ¡–‡¢◊Õ‡∑» 3/4 ∂â«¬

● º—°™’Ω√—Ëß (Parsley) 2  ™âÕπ™“

«‘∏’°“√®—¥‡μ√’¬¡ 

1. π”°ÿâß≈ß≈«°„ππÈ”‡¥◊Õ¥ 1 π“∑’ 

2. À— ËπÕ–‚«§“‚¥â ·≈–¡–‡¢◊Õ‡∑»‡ªìπ™‘ Èπ„À≠à

 ¢π“¥æÕ§”

3. ´Õ¬º—°°“¥·°â«

4. ‡μ√’¬¡´Õ ‚¥¬º ¡´Õ ¡–‡¢◊Õ‡∑», ∑“∫“ ‚°â,  

 πÈ”μ“≈, ´Õ  Worcestershire ¡“¬Õß‡π  

 ·≈–‡À≈â“ªî ‚°â‡¢â“¥â«¬°—π

°“√‡μ√’¬¡‡ ‘√åø 

1. π”°ÿ âß·≈â««“ß®“π∑’ Ë¡ ’º—°°“¥·°â«À— Ëπ√Õß 

 ‡μ√’¬¡‰«â 

2. «“ß‡§’¬ß√Õ∫®“π¥â«¬Õ–‚«§“‚¥â·≈–¡–‡¢◊Õ‡∑» 

 ∑’ËÀ—Ëπ‡μ√’¬¡‰«â

3. √“¥¥â«¬´Õ 

4. ‚√¬Àπâ“¥â«¬‰¢àμâ¡∑’ËÀ—Ëπ´’°‰«âæÕß“¡ μ°·μàß 

 ¥â«¬´Õ ¡–‡¢◊Õ‡∑»„Àâ‡ªìπ≈«¥≈“¬

 ‚√¬Àπâ“¥â«¬º—°™’Ω√—Ëß (Parsley)
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¡–‡¢◊Õ‡∑»¬—¥‰ â∑Ÿπà“
TUNA STUFFED TOMATOES
 à«πº ¡ 
● ¡–‡¢◊Õ‡∑»°≈¡¢π“¥„À≠à  4 º≈

● ∑Ÿπà“„ππÈ” À√◊Õ πÈ”¡—π 1  °√–ªÜÕß  

  (2-6 ÕÕπ´å)

● ‡¡≈Á¥¢â“«‚æ¥μâ¡ 1 ∂â«¬

● ·§√Õ∑μâ¡À—Ëπ‡μã“ 2 À—«

● ∂—Ë«≈—π‡μ“μâ¡ 1 ∂â«¬

● ÀÕ¡·¥ß —∫≈–‡Õ’¬¥ 2-3 ™âÕπ‚μä–

● ¡–°Õ°¥” À—Ëπ‡≈Á° 6-8 ≈Ÿ°

● πÈ” â¡ “¬™ŸÀ¡—°®“°Õßÿàπ     

● πÈ”¡—π¡–°Õ° 

«‘∏’°“√®—¥‡μ√’¬¡ 

1. ·¬°‡π◊ÈÕ∑Ÿπà“ ÕÕ°®“°πÈ”À√◊ÕπÈ”¡—π„π°√–ªÜÕß

2. π”‡π◊ÈÕª≈“∑Ÿπà“≈ßº ¡„π™“¡¢π“¥°≈“ß  

 °—∫¡–°Õ°, ‡¡≈Á¥¢â“«‚æ¥, ·§√Õ∑, ∂—Ë«≈—π‡μ“

3. „ àπÈ” â¡ “¬™ŸÀ¡—°‡≈Á°πâÕ¬ ·≈–πÈ”¡—π¡–°Õ° 

 π‘¥ÀπàÕ¬ ‡§≈â“„Àâ‡¢â“°—π ™‘¡√ ·≈â«Õ“®‡μ‘¡ 

 ‡°≈◊Õμ“¡™Õ∫

 ≈â“ß¡–‡¢◊Õ‡∑» ·≈– –‡¥Á¥„Àâ·Àâß®“°π—Èπμ—¥ 

·∫àß§√÷Ëß §«â“π‡π◊ÈÕμ√ß°≈“ß„Àâ‡ªìπ‚æ√ß‡æ◊ËÕ∑’Ë

®–À¬Õ¥ à«πº ¡ª≈“∑Ÿπà“∑’Ë‡μ√’¬¡‰«â
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 à«πº ¡
● °ÿâß„À≠à 40 μ—«

● πÈ”¡—πæ◊™ 1  ™âÕπ‚μä–

● ‡π¬ 1  ™âÕπ‚μä–

● °√–‡∑’¬¡ —∫ 2  ™âÕπ‚μä–

● ªî ‚°â 1  ∂â«¬

● ‡ª≈◊Õ°°ÿâß 1  ™âÕπ‚μä–

● æ√‘°‚√‚°‚μâ 1  ™âÕπ™“

● ´Õ  Worcestershire 1 ™âÕπ™“

● ´Õ ∂—Ë«‡À≈◊Õß 1  ™âÕπ™“

● º—°™’·≈–º—°™’Ω√—Ëß (Parsley) 

  —∫ 1 ™âÕπ‚μä–

«‘∏’°“√®—¥‡μ√’¬¡

1. ·°–‡ª≈◊Õ°„π à«π≈”μ—«∂÷ßÀ“ß°ÿâß ·≈–„Àâ‡À≈◊Õ 

 ‡ª≈◊Õ°„π à«πÀ—«°ÿâß‰«â

2. μ—ÈßπÈ”¡—π·≈–‡π¬∫π°√–∑–„Àâ√âÕπ ·≈–º—¥ 

 °√–‡∑’¬¡¥â«¬‰øª“π°≈“ßª√–¡“≥ 1 π“∑’

3. π”°ÿâß≈ßº—¥μàÕª√–¡“≥ 4-5 π“∑’ ®π à«π 

 ¢ÕßÀ“ß°ÿâß‡ª≈’Ë¬π‡ªìπ ’™¡æŸÕ¡ â¡

4. „ àªî ‚°âμ“¡≈ß‰ªº—¥ —́° 1 π“∑’ À√◊Õ ®π°«à“ 

 ·Õ≈°ÕŒÕ≈å®–√–‡À¬ÕÕ°

5. „ à‡ª≈◊Õ°°ÿâß æ√‘° rocoto ´Õ  Worcestershire 

 ·≈–´Õ ∂—Ë«‡À≈◊Õß ª√ÿßμàÕÕ’°ª√–¡“≥ 2 π“∑’

6. °àÕπ‡ ‘√åø ‚√¬¥â«¬º—°™’·≈–º—°™’Ω√—Ëß(Parsley)  

  —∫  

7. π”‡ ‘√åøæ√âÕ¡°—∫¡—πΩ√—Ëßμâ¡

°ÿâß¬à“ß®“π√âÕπ
CAMARON A LA PLANCHA

‡§≈Á¥≈—∫ : „π°“√·°–‡ª≈◊Õ°°ÿâß „Àâ‡Õ“π‘È«™’È·≈–π‘È«‚ªÑß®—∫∑’Ë∞“π„μâÀ—«°ÿâß·≈â«§àÕ¬Ê∫≈‘ÕÕ° ·≈–‡ âπ∑’ËÕ¬Ÿà 

∫√‘‡«≥≈”μ—«°ÿâß¥â“π∫π§«π¥÷ßÕÕ°
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æ√‘° :  à«πº ¡ ”§—≠ ”À√—∫ 
°“√ª√ÿßÕ“À“√∑–‡≈¢Õß‡ª√Ÿ

æ√‘°À¬«°À√◊Õæ√‘° ∑’Ë‡ªìπ∑’Ë√Ÿâ®—°°—π¥’·≈–∂Ÿ°„™â„π‡ª√Ÿ¡“·≈â«¡“°°«à“æ—πªï Õß§åª√–°Õ∫∑’Ë ”§—≠π—Èπ 

¡“®“° ’ —π√«¡‰ª∂÷ß√ ™“μ‘∑’Ë “¡“√∂∑”Õ“À“√‡ª√Ÿ‰¥â∑—Èß·∫∫¥—Èß‡¥‘¡·≈– ¡—¬„À¡à

æ√‘°‡À≈◊Õß (æ√‘°·∫§§“μ—¡ -baccatum) 

∂◊Õ‡ªìπæ√‘°™π‘¥∑’Ë„™â„π°“√ª√–°Õ∫Õ“À“√¡“°∑’Ë ÿ¥

„π‡ª√Ÿ

æ√‘°¡‘√“‚´≈‡À≈◊Õß (Mirasol) ‡ªìπ™◊ËÕ‡√’¬° 

¢Õßæ√‘°‡À≈◊Õß∑’Ë‰¥âμ“°·Àâß·≈â« 

æ√‘°ªíπ°â“ (æ√‘°‰™·ππ å Chinense) ‡ªìπæ√‘°·Àâß 

Õ’°™π‘¥ ∑’Ë‰¥â√—∫§«“¡π‘¬¡‡ªìπÕ—π¥—∫∑’Ë Õß„π‡ª√Ÿ¡’

·À≈àß‡æ“–ª≈Ÿ°Õ¬Ÿà„π·∂∫™“¬Ωíòß∑–‡≈ 

æ√‘°ªíπ°â“¡’¢π“¥§àÕπ¢â“ß„À≠à‚¥¬∑’Ëæ∫∑—Ë«‰ªÕ“®¡’ 

¢π“¥°«â“ß‰¥âμ—Èß·μà 1 - 1 1/2 π‘È« ·≈–¬“«μ—Èß·μà   

3 - 5 π‘È« 

æ√‘°≈‘‚¡à (æ√‘°ø√Ÿ‡∑π ǻ  - frutense) 

¡’ ’À≈“¬À≈“° ‡™àπ‡À≈◊Õß, ‡¢’¬«, ·¥ß À√◊Õ 

¡à«ß ®—¥Õ¬Ÿàæ«°æ√‘°∑’Ë¡’¢π“¥‡≈Á°·μà¡’√ ‡ºÁ¥¡“°

æ√‘°‚√‚°‚μâ  (æ√‘° ∫Ÿ‡∫ ‡´π ǻ - pubescens) 

‡ªìπæ√‘°∑’Ë¡’¢π“¥°≈“ß ¡’√ ™“μ‘‡ºÁ¥√âÕπ√ÿπ·√ß 

‡π◊ÈÕÀπ“ ¡’‡¡≈Á¥ ¥â“π„π‡ªìπ ’¥” æ∫‡ÀÁπ∑—Ë«‰ª¡’‡ªìπ ’·¥ß 

·≈–∫“ß à«π¡’ ’‡À≈◊Õß À√◊Õ‡¢’¬«



Pisco is PeruPisco is Peru
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For more

Information about Peru

www.peru.info

www.perumuchogusto.com
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‡≈¢∑’Ë 1 ∂ππ ÿ¢ÿ¡«‘∑ 25 ·¢«ß§≈Õß‡μ¬‡Àπ◊Õ ‡¢μ«—≤π“ °√ÿß‡∑æ œ 10110

Embassy of the Republic of Peru 
Glas Haus Building, 16th Floor No. 1 Sukhumvit 25 Road Bangkok 10110

Tel: 02 260 6243 and 02 260 6245

Fax: 02 260 6244

E-mail: tourism@peruthai.or.th / info@peruthai.or.th


