
 
  Authentic. Simply Delicious. 

ไกโรสแมรี่ 
สวนประกอบ: 
½    กก  มันฝร่ังหั่นตามยาว 
2 ตน  ตนหอมซอยเฉียงบางๆ 
3 ชอนโตะ  น้ํามันมะกอก 

เกลือและพริกไทยปรุกรส 
4 ช้ินใหญ  เนื้ออกไก  (ช้ินและประมาณ 250กรัม)  เอากระดูกออกเหลือหนังตดิไว 
เกลือและพริกไทยปรุกรส:   
4 ชอนโตะ 
1 ชอนโตะ   โรสแมรี่สับ 
1 ถวยตวง  นานาพาสตาซอส(สูตรดั้งเดมิ) 
1 ชอนโตะ พารสเลยสับ 
 
อุนเตาอบจนกระทั่ง 180°ซ  โรยเกลือและพริกไทยที่เนื้ออกไกและหมกัไวใหเขากันขณะเวลาเตรียม 
มันฝร่ังหั่นมันฝร่ังเปน 6 ช้ินตามยาว  ในจานอบขนาดใหญหรือจานคาเซอโรลคลุกมันฝร่ังและตนหอม 
ดวยน้ํามันมะกอก 3 ชอนโตะปรุงรสดวยเกลือและพริกไทยปดฝาและอบที่ 180° ซ  นาน 15นาที  
ขณะเดียวกนัละลายเนยสด 1ชอนโตะ และน้ํามันมะกอก1 ชอนโตะในกะทะขนาด 9 นิ้ว  
ใชไฟปานกลาง – รอน ทอดอกไก  1 คร้ังทอดได 2 ช้ิน แลวตักใสจานอุนเมื่อมันฝร่ังอบได 15 นาท ี
แลวนําจานที่อบออกจากเตาแลววางอกไกที่ทอดไวลงบนมันฝร่ังนั้นแลวทาเนยทีเ่หลือบนไกแลวโรย 
ดวยโรสแมรีแ่ลวราด  นานา พาสตาซอส (สูตรดั้งเดิม) ใหทั่วบนไกและมันฝร่ังปดฝาและอบประมาณ 
15 นาทีหรือจนกระทั่งไกสุกดีเอาออกจากเตาอบและพกัไกไว 5 นาทกีอนเสิรฟ  
แตงโรยดวยพารสเลยหั่นฝอย   
ขนาดเสิรฟ 4 ที่ 

www.nanaproducts.com
 

เพื่ออาหารอรอยที่สุด ใช นานา พาสตาซอส ปรงุ เสมอ 
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