
ไกคาลาบรีซ 
 

  Authentic. Simply Delicious. 

สูตรนี้เปนอาหารกลางสัปดาหไดเปนอยางดี   ซึ่งสามารถเตรียมไดงายและรวดเร็ว 
เพียงอบทิ้งไวในเตาอบแลวคุณก็มีเวลาเหลือพักผอนหลังจากทํางานมาทั้งวัน 
แลวยังสามารถปรับทําเปนสตูงายๆ ไดดวย 
 
สวนประกอบ: 
1  กก  ไก(ติดกระดูก)   สับออกเปนสวนๆ 
2-3 กลีบ กระเทียมสับ 
  เกลือ, พริกไทย สําหรับปรุงรส 
2-3 หัว มันฝรั่งหัวใหญ ปอกเปลือก หั่นสไลดหนา ¼ นิ้ว 
360 มล นานา พาสตาซอส (ผสม มะกอก) 
1/4 ถวยตวง ไวนแดง 
1/4 ถวยตวง น้ําซุปไก 
2 ชอนชา เคเปอรลางน้ํา แลวสับละเอียด 

1-2 ชอนชา พริกปน(ตามชอบ) 
 
วิธีปรุง: 
ทําใหเตาอบรอนที่อุณหภูมิ 175°ซ (350 °ฟ)   
ลางไกที่สับแลว และซับใหแหง 
แลวโรยเกลือและพริกไทยบางๆ ลงไป 
ใสน้ํามันในกระทะใหญใหรอน 
ใชไฟปานกลางและ ทอดไกใหเปนสีทอง แลวจึงใสกระเทียม และ ผัดประมาณ 1-2 นาที 
 
ทาน้ํามันบางๆ บนกนจานคาเซอโรล แลววางเรียงมันฝร่ังสไลดใหเต็มเปนชั้นๆ โดยโรยเกลือ 
และพริกไทยดวยในแตละชัน้ วางไกที่ทอดแลวลงบนมนัฝร่ัง จากนั้นผสม นานา พาสตาซอส (ผสม มะกอก), 
ไวนแดง, และน้ําซุปไกเขาดวยกัน แลวราดลงไปบนไกและมันฝร่ังที่ใสจานคาเซอโรลเตรียมไวแลว และโรยตาม 
ดวยเคเปอรสับ (พริกปน ตามชอบ) 
 
ปดดวยฝาหรืออลูมิเนียมฟอยล อบใชเวลา 45 นาที หรือจนกระทั่งเนื้อไกสุกด ี 
 

เพื่ออาหารอรอยที่สุด ใช นานา พาสตาซอส ปรงุ เสมอ 



วิธีเสิรฟ  วางชิน้มันฝร่ังบนจาน แลววางชิน้ไกตาม แลวตักซอสราดบนสุดและเสิรฟขณะรอน  เสิรฟพรอมสลัดผัก 
และขนมปงอิตาเลียน (หรือขนมปงฝรั่งเศส)       ขนาดเสิรฟ 4 ที่ 

www.nanaproducts.com

http://www.nanaproducts.com/

	www.nanaproducts.com 

