
ไกเปปเปอโรนี 
สวนประกอบ: 
1  กก  ไกสับออกเปนสวนๆ(4-5ช้ิน ) 

เกลือและพริกไทยปรุงรส 
2  ชอนโตะ เนยสด 
------------------------------------------ 
75 กรัม  พริกขียวใหญ  ผาครึ่งเอาเม็ดออกแลวหัน่ขวางขนาด ¼''  

(ใชพริกยําขาวหรือพริกหยวก แทนได) 
½ หัว  หอมใหญหั่นแวน 
360 มล  นานา  พาสตาซอส  (สูตรดั้งเดิม) 
3 ชอนโตะ ไวนขาว 
¾  ถวยตวง  น้ําซุปไก 
 
วิธีปรุง: 
โรยเกลือและพริกไทยลงบนชิ้นไกใสเนยลงไปในกระทะใหญ 
และใชไฟกลาง เมื่อเนยละลาย ไสใกลงไปทอดกลับเปน 
คร้ังคราว จนกระทั่งไกเปนสีน้ําตาลออน ระวังอยาใหเนยไหม   
 
ใสช้ินไกและเนยที่ทอดลง ในหมอสตู, ถาดอบ 
หรือหมอตุนขนาดใหญ(ดวูิธีทําดานลาง) แลววางเรียงพริกหั่นและหอมใหญลงบนไก ผสม นานา 
พาสตาซอส (สูตรดั้งเดิม) ซุปไกและไวน แลวราดบนไกและปดฝา (หรือถาอบคลุมดวยฟอยด ) 
 
หมอตุน: ปรับหมอตุนใหใชไฟปานกลางจนเดือด ปดฝาปรับไฟต่ํา เคีย่วและตุน ใชเวลา 1 ช่ัวโมง 
และคนเปนครั้งคราว 
 
อบ: ปดฝาถาดอบ(หรือจานอบ) และอบที่ 180ºซ เปนเวลา 1ชม 
 
หมอสตู: ปรับไฟสูง และตมใหเดือด ใชเวลาประมาณ 5 ช่ัวโมง  
 
สามารถเสิรฟกับเครื่องเคียงตามชอบ:  พาสตาเนย (บัตเตอรพาสต) า, โพเลนตา, ริซอทโต หรือ 
ขาวสมุนไพ รรวมทั้งขนมปงกระเทยีม                       
 
ขนาดเสิรฟได 4 ที่ 

www.nanaproducts.com

 
  Authentic. Simply Delicious. 

เพื่ออาหารอรอยที่สุด ใช นานา พาสตาซอส ปรงุ เสมอ 
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