
Philips Airfryer 
อร่อยง่าย หลายเมน ู“น�้ำมันไม่ต้อง”

อร่อยง่าย 
ท�าได้ทุกวัน





ค�าน�า
 Philips Airfryer หม้อทอดอากาศ นวัตกรรมเครื่องใช้ไฟฟ้าในครัวจากฟิลิปส์ 
เป็นทางเลอืกใหม่ทีจ่ะเป็นตวัช่วยในการลดการบรโิภคไขมนั โดยทีค่ณุจะยงัสามารถรบัประทาน
อาหารทอดที่คุณชื่นชอบได้อย่างเอร็ดอร่อย ด้วยเทคโนโลยี เอกสิทธิ์ของฟิลิปส์ 
Rapid Air Technology ที่เป็นระบบลมร้อนควบคู่กับการย่าง ท�าให้มีคุณสมบัติเหมือน
การทอด แต่เป็นการทอดด้วยอากาศ ไม่เตมิน�า้มนั และยงัสามารถช่วยรดีน�า้มนัส่วนเกนิ
ออกจากอาหาร ท�าให้อาหารที่ได้กรอบ อร่อย และยังท�าเองได้ง่าย ๆ เพียงแค่ต้ังเวลาและ
ปรับอุณหภูมิตามท่ีต้องการ Philips Airfryer หม้อทอดอากาศ จึงเป็นทางเลือกส�าหรับ
การท�าอาหารเพื่อการบริโภคของคุณที่สะดวก รวดเร็ว แถมยังลดการบริโภคไขมัน เพ่ือให้
คุณสามารถมีสุขภาพที่ดีได้ง่าย ๆ อีกด้วย 
 นอกจากอาหารทอด Philips Airfryer หม้อทอดอากาศ ยังสามารถน�าไปประยุกต์
ในการท�าอาหารได้หลากหลายชนิด ท้ังอบ ท้ังย่าง โดยคู่มอืสตูรอาหารส�าหรบั Philips Airfryer 
หม้อทอดอากาศเล่มนี้ ประกอบไปด้วย สูตรและขั้นตอนการท�าอาหาร 28 เมนูที่จะเป็นไอเดีย
เบ้ืองต้น ให้คุณสร้างสรรค์เมนูสุขภาพใหม่ ๆ ที่เป็นสูตรเฉพาะของคุณ  

ลดไขมันได้

สูงสุดถึง
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ท�าอาหารได้หลายชนิด 
ทั้งอาหารคาวและหวาน ไม่ว่าจะเป็น เฟรนช์ฟรายส์ 
ปลาชุบแป้งทอด สเต๊กแกะ หรือคัพเค้ก

ทอดอาหารได้ท้ังชิ้น 
กว้างท�าให้จุได้มากถึง 0.8 กิโลกรัม

อร่อยกว่า สุกกรอบท่ัวถึง 
ด้วยเทคโนโลยี Rapid Air 

ลิขสิทธิ์เฉพาะฟิลิปส์ใช้ลมร้อน 
ควบคู่กับการย่าง

80-200  �C ส�าหรับระบบ Manual 
40-200  �C ส�าหรับระบบ Digital 

ท�าให้ได้รสชาติที่ดีที่สุดของอาหารแต่ละชนิด

*เทียบกับการทอดมันฝรั่งสด โดยใช้น�้ามันท่วมจาก Deep Fry HD6158 
**เทียบกับเมื่อไม่มี TurboStar

กระจายความร้อนรวดเร็วทั่วถึงกว่า**

ลดน�้ามันในการทอด รีดน�้ามันในอาหาร

อร่อยง่าย หลายเมน ู“น�้ำมันไม่ต้อง”
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ส่วนผสม 

	ไข่ไก่	 1	 ฟอง 

	น�้ำมันพืชส�ำหรับทำพิมพ์ 

	พิมพ์ซิลิโคนหรือพิมพ์กระเบื้องตำมชอบ

ส่วนผสม 

	ไข่ไก่	 2	 ฟอง

วิธีท�ำ 

1. ทำน�้ำมันพืชลงในพิมพ์บำง	ๆ	ให้ทั่ว 

2. ตอกไข่ไก่ใส่ลงในพิมพ์	วำงลงใน Philips Airfryer  

	 หม้อทอดอากาศ ตั้งอุณหภูมิ	180	องศำเซลเซียส		

	 เวลำ	5	นำที	น�ำออกจำกหม้อทอด	จัดเสิร์ฟ

วิธีท�ำ 

1. ใส่ไข่ไก่ลงในถ้วยกระเบ้ือง	วำงลงใน	Philips Airfryer  

	 หม้อทอดอากาศ	ตั้งอุณหภูมิ	170	องศำเซลเซียส		

	 เวลำ	7	นำที	พอครบเวลำ	น�ำไข่ไก่ออกมำพักให้อุ่น		

	 เพื่อให้ไข่ไก่ระอุ	สุกก�ำลังดี	จึงปอกเปลือก	จัดเสิร์ฟ

ลดน�้ามันในการทอด	500	CC สร้างสรรค์พิเศษเฉพาะ	                 *
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ไข่ดาว ไข่ต้ม
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ส่วนผสม 

	ไข่ไก่	 3	 ฟอง 

	เนื้อปูม้ำแกะ	 50	 กรัม 

	น�้ำปลำ	 1	1/2	 ช้อนชำ 

	น�้ำมันพืชส�ำหรับทำถ้วยกระเบื้อง

ส่วนผสม 
	ไข่ไก่	 1	 ฟอง 
	หมูสับ	 30	 กรัม 
	น�้ำเปล่ำ	 1/2	 ถ้วยตวง 
	ซีอิ๊วขำว	 1	 ช้อนชำ 
	ต้นหอมซอยส�ำหรับตกแต่ง 
	ผักลวก	เช่น	แคร์รอต	เห็ดชิเมจิ	ข้ำวโพดอ่อน 
	 ส�ำหรับตกแต่ง

วิธีท�ำ 
1. ตอกไข่ไก่ใส่ภำชนะตีพอแตก	เติมน�้ำเปล่ำ	ผสมให้ 
	 เข้ำกัน	ปรุงรสด้วยซีอิ๊วขำว 
2. ใช้กระชอนกรองส่วนผสมข้อที่	1	ลงในถ้วยกระเบื้อง		
	 ใส่หมูสับคนเบำ	ๆ	ให้เข้ำกัน 
3.	 ใช้แผ่นอะลูมิเนียมฟอยล์ปิดปำกถ้วยให้สนิท	วำงลง	
	 ใน	Philips	Airfryer	หม้อทอดอากาศ	ตั้งอุณหภูมิ		
	 180	องศำเซลเซียส	เวลำ	15	นำท	ีพอครบเวลำ	พกัไว้	
	 อกี	10	นำท	ีเพือ่ให้ไข่ตุ๋นระอ	ุน�ำแผ่นอะลูมเินยีมฟอยล์ 
	 ออก	ตกแต่งด้วยแคร์รอต	เห็ดชิเมจิ	ข้ำวโพดอ่อน		
	 และต้นหอม	จัดเสิร์ฟ

วิธีท�ำ 

1. ทำน�้ำมันพืชลงในถ้วยกระเบื้อง	เตรียมไว้

2. ตอกไข่ไก่ใส่ภำชนะตีพอแตก	ปรุงรสด้วยน�้ำปลำ 

	 ตีให้เข้ำกัน	เทใส่ถ้วยกระเบื้องที่เตรียมไว้ 

3. โรยเนื้อปูม้ำให้ทั่ว	วำงลงใน	Philips Airfryer 

	 หม้อทอดอากาศ		ตั้งอุณหภูมิ	180	องศำเซลเซียส		

	 เวลำ	7	นำที	น�ำออกจำกหม้อทอด	จัดเสิร์ฟร้อน	ๆ

ลดน�้ามันในการทอด	500	CC สร้างสรรค์พิเศษเฉพาะ	                 *

ไข่เจียวปู ไข่ตุ๋นหมสูบั
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คอหมยู่าง

ส่วนผสม 

	เนื้อสันคอหมู	 400	 กรัม 

	ซีอิ๊วขำว	 1	 ช้อนโต๊ะ 

	ซอสหอยนำงรม	 2	 ช้อนชำ 

	น�้ำตำลทรำย	 1	 ช้อนชำ 

	รำกผักชีและกระเทียมกลีบ 

	 เล็กโขลกละเอียด	 1	 ช้อนโต๊ะ 

	พริกไทยด�ำบดหยำบ	 2	 ช้อนชำ 

	น�้ำปลำ	 2	 ช้อนโต๊ะ 

	น�้ำมะขำมเปียก	 4	 ช้อนโต๊ะ 

	น�้ำตำลปี๊บ	 2	 ช้อนโต๊ะ 

	พริกป่น	 2	 ช้อนชำ 

	ข้ำวคั่ว	 1	 ช้อนโต๊ะ 

	ผักชีฝรั่งหั่นฝอย	 1	 ช้อนโต๊ะ

วิธีท�ำ 

1.	 หั่นเนื้อหมูเป็นชิ้นใหญ่		2	ชิ้น	หมักกับซีอิ๊วขำว	ซอสหอยนำงรม	น�้ำตำลทรำย	รำกผักชีและกระเทียมโขลก 

	 พริกไทยด�ำ	คลุกเคล้ำให้เข้ำกันหมักไว้	1-2		ชั่วโมง

2. ใส่เนื้อหมูลงใน	Philips	Airfryer	หม้อทอดอากาศ ตั้งอุณหภูมิ	180	องศำเซลเซียส	เวลำ	13-15	นำที 

	 น�ำออกจำกหม้อทอด	หั่นเป็นชิ้นขนำดพอค�ำ

3.	 ผสมน�้ำปลำ	น�้ำมะขำมเปียก	และน�้ำตำลปี๊บให้เข้ำกัน	ใส่พริกป่น	ข้ำวคั่ว	และผักชีฝรั่ง	คนให้เข้ำกันเสิร์ฟ 

	 พร้อมคอหมูย่ำง

รีดน�้ามันในอาหาร	15	CC
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กุง้ห่มสไบ

ส่วนผสม 

	กุ้งสดตัดหัวแกะเปลือก 

	 ออกเหลือหำงไว้	 18	 ตัว 

	ส่วนผสมกุ้งบด	 1/2	 ถ้วยตวง 

วิธีท�ำ 
1.	ทำส่วนผสมกุ้งบดบนแผ่นแป้งเปำะเปี๊ยะตรงกลำงบำง	ๆ	ขนำดเท่ำตัวกุ้งให้ยำวไปทำงมุมแหลมด้ำนใดด้ำนหนึง่ 
 ของแผ่นแป้ง	วำงกุง้บนส่วนทีท่ำไว้ให้ด้ำนหวั	ต�ำ่จำกแผ่นแป้งประมำณ	1	นิว้	และหำงอยูเ่ลยส่วนทีเ่ป็นมมุแหลมของแผ่น
	 แป้งออกไป	พับมุมแหลมด้ำนหัวกุ้งปิดทับตัวกุ้ง	ม้วนแผ่นแป้งด้ำนล่ำงทับกลำงตัวกุ้งให้แน่นเป็นท่อนกลม 
2.	น�ำกุ้งห่มสไบวำงลงใน	Philips	Airfryer	หม้อทอดอากาศ	ตั้งอุณหภูมิ	200	องศำเซลเซียส	เวลำ	12	นำที 
	 (หรือทำน�้ำมันพืชที่แผ่นแป้งเปำะเปี๊ยะก่อนทอด	หำกต้องกำรควำมหอมกรอบของน�้ำมัน)	แล้วน�ำเข้ำทอด 
	 ด้วยอุณหภูมิและเวลำเท่ำกัน	จัดเสิร์ฟ	พร้อมน�้ำจิ้มบ๊วย

	แผ่นแป้งเปำะเปี๊ยะ 

	 ตัดชิ้นสี่เหลี่ยมขนำด	5	x	5	นิ้ว	 18	 แผ่น 

	น�้ำจิ้มบ๊วย

ส่วนผสมกุ้งบด 

	กุ้งสด	 300	 กรัม 

	มันหมูแข็งบด	 1/4	 ถ้วยตวง 

	กระเทียมกลีบเล็ก	 1	 ช้อนโต๊ะ 

	รำกผักชีซอย	 1	 ช้อนชำ

	เกลือป่น	 1/8	 ช้อนชำ 

	ซอสหอยนำงรม	 1	 ช้อนชำ 

	ซอสปรุงรส	 1/4	 ช้อนชำ 

	ไข่ไก่ตีพอแตก	 1/4	 ฟอง 

	พริกไทยป่นเล็กน้อย

วิธีท�ำ 
1.	แกะเปลือกกุ้งผ่ำหลังดึงเส้นด�ำออก	ใส่เครื่องบดผสมรวมกับมันหมูแข็งจนเข้ำกันตักใส่ชำมผสม 
2.	โขลกกระเทียมและรำกผกัชใีห้ละเอยีด	ผสมรวมกบักุ้ง	ปรงุรสด้วย	เกลอืป่น	ซอสหอยนำงรม	ซอสปรงุรส 
	 พรกิไทยป่น	และไข่ไก่นวดให้เข้ำกันใส่ตู้เย็นพักไว้

ลดน�้ามันในการทอด	500	CC

หมำยเหตุ  อุปกรณ์ในกำรท�ำอำหำรลดไขมัน	ชนิดอื่นไม่สำมำรถท�ำได้
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สร้างสรรค์พิเศษเฉพาะ	                 *



ทอดมนักุง้	(ส�ำหรับ 10 ชิ้น)

ส่วนผสม 

	กุ้งแชบ๊วยหรือกุ้งขำว	 500	 กรัม 

	แป้งมันส�ำปะหลังส�ำหรับล้ำงกุ้ง	 1/4	 ถ้วยตวง 

	มันหมูแข็งบดละเอียด	 80	 กรัม 

	พริกไทยเม็ด	 15	 เม็ด 

	รำกผักชี	 2	 รำก 

	กระเทียมกลีบเล็ก	 1	 ช้อนโต๊ะ 

	เกลือป่นละเอียด	 1/4	 ช้อนชำ 

	ซีอิ๊วขำว	 1/4	 ช้อนชำ 

	น�้ำมันงำ	 1	 ช้อนชำ 

	แป้งสำลีอเนกประสงค์	 1/4	 ถ้วยตวง 

	ไข่ไก่ตีพอแตก	 2	 ฟอง 

	ขนมปังป่น	 1	 ถ้วยตวง 

	น�้ำจิ้มบ๊วย

วิธีท�ำ 
1.	 แกะเปลือกกุ้งผ่ำหลังดึงเส้นด�ำออก	โรยแป้งมันบนตัวกุ้งถูเบำ	ๆ		แล้วล้ำงให้สะอำด	พักให้สะเด็ดน�้ำ 
	 ใช้ผ้ำแห้งซับกุ้งให้แห้งสนิท 
2.	 โขลกพริกไทย		รำกผักชี	กระเทียมให้ละเอียด		ทุบกุ้งให้แบน	นวดกุ้งกับเกลือป่นบนอ่ำงน�้ำแข็งให้เหนียว 
	 ใส่ส่วนผสมที่โขลกไว้และมันหมูแข็งนวดต่อให้เข้ำกัน	ปรุงรสด้วย	ซีอิ๊วขำวและน�้ำมันงำ
3.	 ชั่งส่วนผสมก้อนละ	30	กรัม	ปั้นเป็นก้อนกลมกดให้แบนเล็กน้อยคลุกแป้งสำลีบำง	ๆ	ชุบไข่ไก่และขนมปังป่น 
	 ให้ทั่ว	(สำมำรถคลุกขนมปังป่น	1	ถ้วยตวง	กับน�้ำมันให้เข้ำกันแล้วน�ำส่วนผสมทอดมันกุ้งลงคลุกหำกต้องกำร 
	 ควำมหอมกรอบของน�้ำมัน)
4.	 เรียงทอดมันกุ้งลงใน	Philips	Airfryer	หม้อทอดอากาศ	5	ชิ้น	ตั้งอุณหภูมิ	180	องศำเซลเซียส	เวลำ	13	นำที 
	 เสิร์ฟร้อน	ๆ		พร้อมน�้ำจิ้มบ๊วย

ลดน�้ามันในการทอด	400	CC
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ไก่ทอดขมิน้

ส่วนผสม 

	โคนปีกไก่	(8	ชิ้น)	 400	 กรัม 

	กระเทียมกลีบเล็ก	 2	 ช้อนโต๊ะ 

	ขมิ้นซอย	 1	1/2	 ช้อนโต๊ะ 

	เกลือป่น	 1/4	 ช้อนชำ 

	พริกไทยป่น	 1/2	 ช้อนชำ 

	ซอสหอยนำงรม	 1/2	 ช้อนโต๊ะ

วิธีท�ำ 

1.	 บั้งไก่ให้รอบชิ้น	3-4	ครั้ง 

2.		โขลกกระเทียมและขมิ้นพอหยำบคลุกกับโคนปีกไก่	ปรุงรสด้วย	เกลือป่น	พริกไทยป่น	และซอสหอยนำงรม 

	 คลุกเคล้ำให้ทั่วหมักไว้		1-2	ชั่วโมง 

3.	 เรียงไก่ที่หมักไว้ลงใน	Philips	Airfryer	หม้อทอดอากาศ	ตั้งอุณหภูมิ	200	องศำเซลเซียส	เวลำ	20-22	นำที

รีดน�้ามันในอาหาร	15	CC

11
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ฮ่อยจ๊อป	ู(ส�ำหรับ 35 ชิ้น)

ส่วนผสม 

	เนื้อหมูบดแช่เย็นจัด	 150	 กรัม 

	กุ้งสด	(เฉพำะเนื้อ)	แช่เย็นจัด	 120	 กรัม 

	มันหมูแข็งบดแช่เย็นจัด	 180	 กรัม 

	เนื้อปูแช่เย็นจัด	 120	 กรัม 

	รำกผักชี	 1	 รำก 

	กระเทียม	 1	 ช้อนโต๊ะ 

	ซีอิ๊วขำว	 2	 ช้อนชำ 

	ซอสหอยนำงรม	 2	 ช้อนชำ 

	เกลือป่น	 1/8	 ช้อนชำ 

วิธีท�ำ 

1.	 โขลกรำกผักชีและกระเทียมให้ละเอียด 

2.	 ผสมหมูบด	กุ้ง	และมันหมูแข็งใส่โถปั่นของแห้ง	ปั่นให้เข้ำกัน	ใส่เครื่องที่โขลกไว้	ซีอิ๊วขำว	ซอสหอยนำงรม 

	 เกลือป่น	พริกไทยป่น	น�้ำมันงำ	เหล้ำจีน	และไข่ไก่ผสมให้เข้ำกันอีกครั้ง	น�ำออกมำใส่อ่ำงผสม	ใส่แห้วและ 

	 เนื้อปูคลุกเคล้ำให้เข้ำกัน 

3.	 ตดัฟองเต้ำหูข้นำด	8	x	12	นิว้		ใช้ผ้ำชุบน�ำ้คลมุไว้		ตกัส่วนผสมทีเ่ตรียมไว้วำงบนแผ่นฟองเต้ำหูม้้วนปิดหัวท้ำย	

	 ให้แน่น	มัดด้วยเชือกกว้ำงช่วงละ	1	1/4	นิ้ว	นึ่งในลังถึงด้วยไฟแรง	15	นำที	น�ำขึ้นพักให้เย็นตัดตำมรอยมัด 

4.	 เรียงฮ่อยจ๊อปูลงใน	Philips	Airfryer	หม้อทอดอากาศ	ตัง้อุณหภมู	ิ180	องศำเซลเซยีส	เวลำ	17	นำที	น�ำออก 

	 จำกหม้อทอดเสิร์ฟพร้อมน�้ำจิ้มบ๊วย

	พริกไทยป่น	 1/4	 ช้อนชำ 

	น�้ำมันงำ	 2	 ช้อนชำ 

	เหล้ำจีน	 1	 ช้อนชำ 

	ไข่ไก่ขนำดกลำง	 1	 ฟอง 

	แห้วหั่นชิ้นสี่เหลี่ยมเล็ก	 1/4	 ถ้วยตวง 

	ฟองเต้ำหู้แผ่นใหญ่	 1	 แผ่น 

	เชือกส�ำหรับมัด 

	น�้ำจิ้มบ๊วย

ลดน�้ามันในการทอด	400	CC	และรีดน�้ามันในอาหาร	15	CC	

อ
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าร
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ถงุเงินทอด	(ส�ำหรับ 25 ชิ้น)

ส่วนผสม 
	หมูบด	 150	 กรัม 
	รำกผักชี	 1	 ช้อนชำ 
	กระเทียม	 1/2	 ช้อนโต๊ะ 
	พริกไทยป่น	 1/4	 ช้อนชำ 
	แคร์รอตหั่นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋ำ	 2	 ช้อนโต๊ะ 
	ถั่วลันเตำ	 2	 ช้อนโต๊ะ 
	เห็ดหูหนูหั่นเป็นเส้น	 2	 ช้อนโต๊ะ 
	วุ้นเส้นแช่น�้ำตัดท่อนสั้น	 1/4	 ถ้วยตวง 

ส่วนผสมน�้ำจิ้ม 
	 พริกชี้ฟ้ำสีแดงขนำดกลำง	 1		 เม็ด 
	 กระเทียม	 1		 ช้อนโต๊ะ 
	 น�้ำส้มสำยชู	 1/4	 ถ้วยตวง 

	ซีอิ๊วขำว	 1	1/2	 ช้อนชำ 
	ซอสปรุงรส	 1	 ช้อนชำ 
	ซอสหอยนำงรม	 2	 ช้อนชำ 
	น�้ำตำลทรำย	 1	 ช้อนชำ 
	ผักชีหั่นฝอย	 2	 ช้อนโต๊ะ 
	ใบต้นหอมลวก	 25	 ใบ 
	ฟองเต้ำหู้แผ่นใหญ่ 
	 ตัดขนำด		4	x	4	นิ้ว	 25	 แผ่น

วิธีท�ำ 

1.	โขลกพริกชี้ฟ้ำและกระเทียมให้ละเอียด	เตรียมไว้ 

2.	ผสมน�้ำส้มสำยชู	น�้ำตำลปี๊บ	และเกลือป่น	ตั้งไฟพอเดือดใส่ส่วนผสมที่โขลกไว้ยกลงพักให้เย็น

หมำยเหตุ  อุปกรณ์ในกำรท�ำอำหำรลดไขมัน	ชนิดอื่นไม่สำมำรถท�ำได้

ลดน�้ามันในการทอด	400	CC

	 น�้ำตำลปี๊บ	 1/4	 ถ้วยตวง 
	 เกลือป่น	 1		 ช้อนชำ

วิธีท�ำ 
1.	โขลกรำกผกัชแีละกระเทยีมให้ละเอียดผสมกบัหมบูด		พรกิไทยป่น	แคร์รอต		ถัว่ลนัเตำ		เหด็หหูนู	วุน้เส้น 
	 ปรงุรสด้วย	ซีอิ๊วขำว		ซอสปรุงรส	ซอสหอยนำงรม	และน�้ำตำลทรำยให้เข้ำกัน	ใส่ผักชีเคล้ำพอเข้ำกัน 
2.	ชุบผ้ำให้เปียกหมำด	ๆ	คลุมแผ่นเต้ำหู้ไว้	ตักไส้วำงบนแผ่นเต้ำหู้ตรงกลำงรวบด้ำนริมมำบรรจบกันมัดเหนือไส้	
	 ด้วยต้นหอมให้แน่น	น�ำไปนึ่งไฟแรง	10	นำที	ยกลงพักให้เย็น 
3.	เรยีงถุงเงนิลงใน Philips	Airfryer	หม้อทอดอากาศ	ตัง้อณุหภมู	ิ180	องศำเซลเซยีส	เวลำ	5	นำที	น�ำออกจำก 
	 หม้อทอดเสิร์ฟพร้อมน�้ำจิ้ม

13
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สร้างสรรค์พิเศษเฉพาะ	                 *



หมโูสร่ง

วิธีท�ำ 

1.	 แช่เส้นหมี่ซั่วในน�้ำร้อน		5		นำที	พักให้สะเด็ดน�้ำ	โขลกรำกผักชีและกระเทียมให้ละเอียด 

2.	 ผสมหมูบด	เครื่องที่โขลกไว้	พริกไทยป่น	ซีอิ๊วขำว	ซอสหอยนำงรม	เกลือป่น	และไข่ไก่ให้เข้ำกัน 

	 ปั้นเป็นก้อนกลมน�้ำหนักก้อนละ	8	กรัม	พันด้วยเส้นหมี่ซั่วให้รอบ 

3.	 เรียงหมูโสร่งลงใน	Philips	Airfryer	หม้อทอดอากาศ ตั้งอุณหภูมิ	180	องศำเซลเซียส	(สำมำรถทำน�้ำมันพืช 

	 ได้หำกต้องกำรควำมหอมกรอบของน�้ำมัน)	เวลำ	7-9	นำที	น�ำออกจำกหม้อทอดเสิร์ฟพร้อมน�้ำจิ้ม

ส่วนผสม 

	หมูบด	 250	 กรัม 

	เส้นหมี่ซั่วชนิดเส้นเล็ก	 80	 กรัม 

	รำกผักชี	 2	 รำก 

	กระเทียมกลีบเล็ก	 2	 ช้อนโต๊ะ 

	พริกไทยป่น	 1/2	 ช้อนชำ 

	ซีอิ๊วขำว	 1	 ช้อนชำ 

	ซอสหอยนำงรม	 1	 ช้อนชำ 

	ไข่ไก่	 1/2	 ฟอง 

	เกลือป่นเล็กน้อย 

	น�้ำร้อน 

	น�้ำจิ้มใช้สูตรและวิธีท�ำตำมหน้ำ	13

 

ลดน�้ามันในการทอด	400	CC

tip    1.	ไม่ควรปรุงรสหมูให้เค็มมำกเพรำะเส้นหมี่ซั่วมีรสเค็มอยู่แล้ว 

	 								2.	กำรพันหมี่ซั่วควรพันพร้อมกันครั้งละประมำณ	2-3	เส้น	และไม่ควรพันซ�้ำเพรำะด้ำนในจะไม่กรอบ

อ
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15

โรตีกรอบ

วิธีท�ำ 

1.	 ผสมแป้งสำลี	เกลือป่น	ไข่ไก่	เนยสด	นมสด	และน�้ำเปล่ำให้เข้ำกันนวดพอแป้งเนียน	(ไม่ควรนวดนำน) 

	 พักแป้งไว้	30	นำที	รีดแป้งให้เป็นแผ่นบำงตัดเป็นชิ้นขนำดกว้ำง	1	นิ้ว	ยำว	3	นิ้ว 

2.	 น�ำโรตีกรอบเรยีงลงใน	Philips	Airfryer	หม้อทอดอากาศ	ตัง้อณุหภมู	ิ180	องศำเซลเซยีส	(สำมำรถทำน�ำ้มนัพืช	

	 ได้เล็กน้อย	หำกต้องกำรควำมหอมกรอบของน�้ำมัน)	เวลำ		5-6	นำที	น�ำออกจำกหม้อทอดพักให้เย็น	 

3.	 เคี่ยวน�้ำตำลปี๊บ		น�้ำเปล่ำ	และเกลือป่นพอข้นยกลง	ตักโรยบนโรตีให้ทั่วบำง	ๆ	จัดเสิร์ฟ

ส่วนผสม 

	แป้งสำลีอเนกประสงค์	 260	 กรัม 

	เกลือป่น	 1/4	 ช้อนชำ 

	ไข่ไก่ตีพอแตก	 1/2	 ฟอง 

	เนยสดชนิดเค็ม	 15	 กรัม 

	นมสด	 2	 ช้อนโต๊ะ 

	น�้ำเปล่ำ	(ส�ำหรับนวดแป้ง)	 1/2	 ถ้วยตวง 

	น�้ำตำลปี๊บ	 200	 กรัม 

	น�ำ้เปล่ำ	(ส�ำหรับท�ำน�ำ้ตำลโรยหน้ำ)	 1/4	 ถ้วยตวง 

	เกลือป่น	 1/2	 ช้อนชำ

หมำยเหตุ  อุปกรณ์ในกำรท�ำอำหำรลดไขมัน	ชนิดอื่นไม่สำมำรถท�ำได้

ลดน�้ามันในการทอด	500	CC

tip    สำมำรถใช้แป้งโรตีกรอบส�ำเร็จรูป	เพื่อควำมสะดวกรวดเร็ว
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สร้างสรรค์พิเศษเฉพาะ	                 *
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ลดน�้ามันในการทอด	1500	CC รีดน�้ามันในอาหาร	15	CC

ส่วนผสม 

	 ขำหมูเผำและขูดขนแล้ว	เลำะกระดูกออก	(ประมำณ		900		กรัม)	 1	 ขำ 

	 น�้ำเปล่ำ	 6	 ถ้วยตวง 

	 หอมหัวใหญ่	(ปอกเปลือกผ่ำครึ่ง)	 1	 หัว 

	 ขึ้นฉ่ำยฝรั่งหั่นท่อนขนำด	2	นิ้ว	 4	 ชิ้น 

	 ใบกระวำน	 3	 ใบ 

	 พริกไทยด�ำ	 1	 ช้อนชำ 

	 ยี่หร่ำ	 1/2	 ช้อนชำ 

	 เกลือป่น	 1	 ช้อนโต๊ะ 

	 พริกไทยป่นเล็กน้อย
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หมำยเหตุ  อุปกรณ์ในกำรท�ำอำหำรลดไขมัน	ชนิดอื่นไม่สำมำรถท�ำได้

วิธีท�ำ 

1.		โขลกกระเทียม		พริกขี้หนูสวนหยำบ	ๆ	ใส่เกลือป่น		น�้ำตำลปี๊บ	น�้ำมะนำว	และน�้ำปลำคนให้เข้ำกัน

วิธีท�ำ 

1. 	 เคี่ยวขำหมูกับส่วนผสมทั้งหมดด้วยไฟอ่อน	ประมำณ	2	ชั่วโมง	ขณะเคี่ยวพลิกขำหมูกลับบ้ำงจนกระทั่งน�้ำ 

	 	 เกือบแห้ง	น�ำขำหมข้ึูนพกับนตะแกรงให้แห้ง	2-3	ช่ัวโมง	หรอืแช่ตูเ้ยน็พกัไว้	1	คืน	ใช้ไม้แหลมหรอืส้อมจ้ิมให้ท่ัว 

	 	หนังหมู	ทำเกลือป่นและพริกไทยป่นบำง	ๆ 

2.		ใส่ขำหมูเยอรมันลงใน	Philips	Airfryer	หม้อทอดอากาศ	ตัง้อณุหภูม	ิ180	องศำเซลเซยีส	เวลำ	1	ช่ัวโมง 

	 	น�ำออกจำกหม้อทอดหั่นชิ้นใหญ่เสิร์ฟพร้อมน�้ำจิ้ม

ส่วนผสมน�้ำจิ้ม 

	 พริกขี้หนูสวน	 20	 เม็ด 

	 กระเทียมกลีบเล็ก	 2	 ช้อนโต๊ะ 

	 เกลือป่น	 1/4	 ช้อนชำ 

	 น�้ำมะนำว	 4	 ช้อนโต๊ะ 

	 น�้ำตำลปี๊บ	 1	 ช้อนโต๊ะ 

	 น�้ำปลำ	 2	 ช้อนโต๊ะ
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ส่วนผสม 

	เนื้อสันในหมูติดซี่โครง 

	 (น�้ำหนัก	300	กรัม)	 1	 ชิ้น 

	มันฝรั่งหัวเล็ก	 3-5	 หัว 

	ขนมปังกระเทียม	 2-3	 ชิ้น 

	แคร์รอตหั่นชิ้น	 50	 กรัม 

วิธีท�ำ 

1.	 โรยเกลือป่น	พริกไทยด�ำบดลงบนเนื้อหมูพอทั่ว	วำงลงใน	Philips	Airfryer	หม้อทอดอากาศ	ตั้งอุณหภูมิ	180	 

	 องศำเซลเซียส	เวลำ	15	นำที	เมื่อครบเวลำเปิดหม้อทอด	ทำซอสสเต๊กให้ทั่วอบต่ออีก	3-5	นำที	น�ำใส่จำน 

2.	 ทำเนยสดให้ท่ัวมนัฝร่ัง	ห่อด้วยแผ่นอะลูมเินยีมฟอยล์	วำงลงใน	Philips	Airfryer	หม้อทอดอากาศ	ตัง้อุณหภมิู	 

	 180	องศำเซลเซียส	เวลำ	30	นำที 

3.	 เรียงขนมปังกระเทียม	แคร์รอต	และแอสพำรำกัส	ลงใน	Philips	Airfryer	หม้อทอดอากาศ	ตั้งอุณหภูมิ	180	 

	 องศำเซลเซียส	เวลำ	5	นำที 

4.	 จดัสเต๊กหมใูส่จำน	วำงเคยีงด้วยขนมปังกระเทยีม	มันฝรัง่	แคร์รอต	แอสพำรำกสั	จัดเสิร์ฟพร้อมซอสมะเขือเทศ

	แอสพำรำกัส	 4	 ต้น 

	เกลือป่น	พริกไทยด�ำบดหยำบ 

	เนยสดชนิดเค็ม 

	ซอสสเต๊กส�ำเร็จรูป 

	ซอสมะเขือเทศ

ลดน�้ามันในการทอด	400	CC

สเต๊กหมู
สร้างสรรค์พิเศษเฉพาะ	                 *



ส่วนผสม 

	เนื้อปลำแซลมอน 

	 (น�้ำหนักประมำณ	220	กรัม)	 1	 ชิ้น 

	ข้ำวโพดอ่อน	 5	 ฝัก 

	เฟรนช์ฟรำยส์	 100	 กรัม 

	เกลือป่น	พริกไทยด�ำบดหยำบ 

	น�้ำมันมะกอก 

	เนยสดชนิดเค็ม

วิธีท�ำ 
1.	 โรยเกลือป่น	พริกไทยด�ำบด	และน�้ำมันมะกอกลงบน 
	 ปลำแซลมอน 
2.	 วำงปลำแซลมอนลงใน	Philips	Airfryer	หม้อทอดอากาศ  
	 ตัง้อณุหภมู	ิ180	องศำเซลเซยีส	เวลำ	5	นำที	ตกัใส่จำน 
3.	 ทำเนยสดให้ทัว่ข้ำวโพดอ่อน	เรยีงลงใน	Philips Airfryer  
	 หม้อทอดอากาศ	ตั้งอุณหภูมิ	180	องศำเซลเซียส	 
	 เวลำ	5	นำที 
4.	 ใส่เฟรนช์ฟรำยส์ลงใน Philips	Airfryer	หม้อทอดอากาศ 
	 ตั้งอุณหภูมิ	180	องศำเซลเซียส	เวลำ	5	นำที 
5.	 จดัสเต๊กปลำแซลมอนใส่จำน	รำดซอสเห็ด	วำงเคยีงด้วย	
	 ข้ำวโพดอ่อน	เฟรนช์ฟรำยส์	จัดเสิร์ฟ

วิธีท�ำ 
1.	 ตั้งกระทะใส่เนยสดพอละลำย	ใส่หอมหัวใหญ่	ผัดจนมี 
	 ลกัษณะใส	ใส่เห็ดฟำง	ไวน์ขำว	และแป้งสำล	ีผัดพอสุก	 
	 ใส่นมสด	คนให้แป้งละลำย 
2.	 ปรงุรสด้วยเกลือป่น	พรกิไทยด�ำบด	เค่ียวพอข้น	ยกลง

ส่วนผสมซอสเห็ด 
	เห็ดฟำงหั่นชิ้นบำง	 3	 ดอก 
	นมสด	 1	 ถ้วยตวง 
	หอมหัวใหญ่สับ	 1	 ช้อนโต๊ะ 
	เนยสดชนิดเค็ม	 2	 ช้อนโต๊ะ 
	ไวน์ขำว	 1	 ช้อนโต๊ะ 
	แป้งสำลีอเนกประสงค์	 2	 ช้อนชำ 
	เกลือป่น	พริกไทยด�ำบดหยำบ

สเต๊กปลาแซลมอน
ลดน�้ามันในการทอด	400	CC
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ส่วนผสม 

	เนื้อปลำกะพง	 200	 กรัม 

	น�้ำมะนำว	 2	 ช้อนชำ 

	ไข่ไก่ตีพอแตก	 1	 ฟอง 

วิธีท�ำ 

1.	 หั่นปลำกะพงชิ้นละ	40	กรัม	ทำด้วยน�้ำมะนำวเล็กน้อย	โรยด้วยเกลือป่นและพริกไทยป่นคลุกแป้งสำลีบำง	ๆ		 

	 ชุบไข่ไก่และขนมปังป่น	(สำมำรถผสมน�้ำมันพืชเล็กน้อย	หำกต้องกำรควำมหอมกรอบของน�้ำมัน) 

2. เรียงปลำชุบขนมปังป่นลงใน	Philips	Airfryer	หม้อทอดอากาศ ตั้งอุณหภูมิ	200	องศำเซลเซียส	เวลำ	9	นำที	

	แป้งสำลีอเนกประสงค์	 2-3	 ช้อนโต๊ะ 

	ขนมปังป่น	 1/2	 ถ้วยตวง 

	เกลือป่นและพริกไทยป่นส�ำหรับปรุงรสเล็กน้อย

ลดน�้ามันในการทอด	400	CC

ปลาชุบขนมปังป่นทอด

หมำยเหตุ  อุปกรณ์ในกำรท�ำอำหำรลดไขมัน	ชนิดอื่นไม่สำมำรถท�ำได้
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เบคอนทอด

ส่วนผสม 

	เบคอน	 10	 ชิ้น 

 

วิธีท�ำ

1.	เรียงเบคอนครัง้ละ		5		ชิน้		ลงใน	Philips	Airfryer	หม้อทอดอากาศ	ตัง้อณุหภมิู		180	องศำเซลเซยีส 

	 	เวลำ	8-10	นำที	น�ำออกจำกหม้อทอด

ลดน�้ามันในการทอด	200	CC รีดน�้ามันในอาหาร	75	CC
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พซิซ่าทอด

ส่วนผสม 
	แป้งขนมปัง	 400	 กรัม 
	ยีสต์แห้ง	(ส�ำหรับขนมปังหวำน)	 8	 กรัม 
	น�้ำตำลทรำย	 10	 กรัม 
	เกลือป่น	 5	 กรัม 
	น�้ำมันพืช	 50	 กรัม 
	น�้ำเปล่ำ	 240	 กรัม 
ส่วนผสมซอส 
	มะเขือเทศสุก	 250	 กรัม 
	น�้ำมันพืช	 1	 ช้อนโต๊ะ 
	หอมหัวใหญ่สับ	 2	 ช้อนโต๊ะ 
	กระเทียมสับ	 1	 ช้อนโต๊ะ 
	ใบกระวำน	 1	 ใบ 

	ออริกำโน	 1	1/2	 ช้อนชำ 
	เนื้อมะเขือเทศเข้มข้น	 3	 ช้อนโต๊ะ 
	ซอสมะเขือเทศ	 3	 ช้อนโต๊ะ 
	ซอสพริก	 1	 ช้อนโต๊ะ 
	น�้ำตำลทรำย	 1	 ช้อนชำ 
	เกลือป่น	 1/8	 ช้อนชำ 
	พริกไทยป่นเล็กน้อย 
ส่วนผสมหน้ำ 
	แฮมหั่นชิ้นสี่เหลี่ยม	 8	 แผ่น 
	เห็ดฟำงลวกหั่นชิ้น	 1/2	 ถ้วยตวง 
	พริกหวำนหั่นชิ้นสี่เหลี่ยมเล็ก	 1/2	 ถ้วยตวง 
	มอซซำเรลลำชีส	 160	 กรัม

วิธีท�ำ 

1.	ผสมแป้งขนมปัง		ยสีต์		น�ำ้ตำลทรำย	และเกลอืป่นในเครือ่งผสมใช้ควำมเร็วต�ำ่	ใส่น�ำ้มันพืชและน�ำ้เปล่ำนวดด้วย 
	 ควำมเร็วสูงจนแป้งจับตัวเป็นก้อนและร่อนไม่ติดอ่ำงผสมพักแป้งไว้ประมำณ	50	นำที 
2.	ลวกมะเขือเทศปอกเปลือกและเอำเมล็ดออกสับละเอียด	ใส่น�้ำมันพืชในหม้อตั้งไฟพอร้อนใส่หอมหัวใหญ่ลง 
	 ผัดให้มีกลิ่นหอม	ใส่กระเทียมผัดต่อ	ใส่ใบกระวำน	ออริกำโน	เนื้อมะเขือเทศเข้มข้น	ซอสมะเขือเทศ	ซอสพริก			
	 น�้ำตำลทรำย		เกลือป่น	และพริกไทยป่น	เคี่ยวจนกระทั่งงวดพักไว้
3.	แบ่งแป้งเป็นสี่ก้อน	ก้อนละประมำณ	175	กรัม	รีดแป้งเป็นแผ่นกลมเส้นผ่ำนศูนย์กลำงประมำณ	6	นิ้ว 
	 ใช้ส้อมจิ้มด้ำนบนให้ทั่วพักแป้งโดยใช้ผ้ำคลุมไว้ประมำณ	10	นำที 
4.	ใส่พิซซ่ำลงใน	Philips	Airfryer	หม้อทอดอากาศ	ตั้งอุณหภูมิ	200	องศำเซลเซียส	เวลำ	6	นำที 
	 น�ำออกมำทำหน้ำด้วยซอสพซิซ่ำประมำณ	2	ช้อนโต๊ะ	ตกแต่งหน้ำด้วยแฮม	เหด็ฟำง	พรกิหวำน 
	 โรยหน้ำด้วยมอซซำเรลลำชสี	น�ำเข้ำหม้อทอด	อกี	3	นำที

tip    สำมำรถเปลี่ยนหน้ำเป็นเนื้อสัตว์หรืออื่นๆ	ได้ตำมชอบหรือใช้แป้งพิซซ่ำส�ำเร็จรูป	ท�ำได้ง่ำย	รวดเร็ว   
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ลดน�้ามันในการทอด	250	CC

สเต๊กเนือ้ววัมนัฝรัง่และฟักทองทอด

วิธีท�ำ 

1.	 ทุบเนื้อวัวให้นุ่ม	ทำมัสตำร์ด	ซอสเปรี้ยว	เกลือป่น	และพริกไทยด�ำบด 

2.	 ใส่เนื้อวัวลงใน	Philips	Airfryer	หม้อทอดอากาศ 1	ชิ้น	ตั้งอุณหภูมิ	180	องศำเซลเซียส	เวลำ	10	นำที 

	 เนื้อสุกขนำด	Medium	Rare	เวลำ	13	นำที	เนื้อสุกขนำด	Medium	เวลำ	15	นำที	เนื้อสุกทั้งหมด 

3.	 ล้ำงมันฝรั่งปอกเปลือกผ่ำครึ่งตำมยำวหั่นเป็นเสี้ยว	8	ชิ้น	ยำว	5	เซนติเมตร	ปอกเปลือกฟักทองหั่นชิ้นใหญ่ 

	 หนำ		3/4	เซนติเมตร	(หำกต้องกำรควำมหอมกรอบของน�้ำมัน	สำมำรถทำน�้ำมันพืชให้ทั่วผัก) 

	 ตั้งอุณหภูมิ	170	องศำเซลเซียส	มันฝรั่งทอดใช้เวลำ	14	นำที	ฟักทองทอดใช้เวลำ	14	นำที 

4.	 ผัดหอมหัวใหญ่กับเนยสดให้มีกลิ่นหอม	ใส่แป้งสำลีลงผัดให้เป็นสีน�้ำตำล	ใส่บรั่นดี	และน�้ำสต๊อกจนกระทั่งเดือด	

	 ปรุงรสด้วย	เกลือป่นและพริกไทยป่น 

5.	 จัดเนื้อสเต๊กใส่จำนรำดซอสเสิร์ฟกับมันฝรั่งและฟักทองทอด

ส่วนผสม 

	เนื้อสันคอวัวชิ้นละ	200	กรัม	 2	 ชิ้น 

	มัสตำร์ด	 1/2	 ช้อนชำ 

	ซอสเปรี้ยว	 1/2	 ช้อนชำ 

	พริกไทยด�ำบดหยำบ	 1	 ช้อนชำ 

	เนยสด	 1	 ช้อนโต๊ะ 

	หอมหัวใหญ่สับ	 1	 ช้อนโต๊ะ 

	บรั่นดี	 1	 ช้อนโต๊ะ 

	แป้งสำลีอเนกประสงค์	 2	 ช้อนชำ 

	น�้ำสต๊อก	 1/2	 ถ้วยตวง 

	มันฝรั่ง	 150	 กรัม 

	ฟักทอง	 120	 กรัม 

	เกลือป่นและพริกไทยป่นส�ำหรับปรุงรสเล็กน้อย

tip      ถ้ำทอดแบบ	Medium	Rare	จะมีน�้ำเนื้อซึมออกมำให้ใส่น�้ำเนื้อที่ได้ในซอสจะท�ำให้ซอสหวำนขึ้น

หมำยเหตุ  อุปกรณ์ในกำรท�ำอำหำรลดไขมัน	ชนิดอื่นไม่สำมำรถท�ำได้
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บราวนี่

วิธีท�ำ 

1.	ทำพิมพ์ด้วยเนยขำวและรองกระดำษไข 

2.	ตุ๋น	Swiss	Dark	Chocolate	กับเนยสดด้วยไฟอ่อนจนส่วนผสมละลำยยกลง	ใส่น�้ำตำลทรำยคนจนละลำย 

	 	และส่วนผสมอุ่น	ใส่ไข่ไก่คนให้เข้ำกัน	ใส่แป้งเค้กที่ร่อนรวมกับผงโกโก้	ใส่เมล็ดมะม่วงหิมพำนต์	25	กรัม	คนให้ 

	 	 เข้ำกันอีกครั้ง	เทใส่พิมพ์ที่เตรียมไว้	โรยด้วยเมล็ดมะม่วงหิมพำนต์ที่เหลือ 

3.	ใส่ขนมลงใน	Philips	Airfryer	หม้อทอดอากาศ ตัง้อุณหภมู	ิ170	องศำเซลเซยีส	เวลำ	27	นำที	น�ำขนมออกจำก 

	 	พิมพ์	พักบนตะแกรงให้เย็นตัดเป็นชิ้นจัดเสิร์ฟ

	ผงโกโก้	 10	 กรัม 

	เมล็ดมะม่วงหิมพำนต์ 

	 หรืออัลมอนด์สับหยำบ	 50	 กรัม 

	เนยขำว

ส่วนผสม 

	แป้งเค้ก	 100	 กรัม 

	Swiss		Dark		Chocolate	 150	 กรัม 

	เนยสดชนิดเค็ม	 100	 กรัม 

	น�้ำตำลทรำย	 75	 กรัม 

	ไข่ไก่	 2	 ฟอง 

หมำยเหตุ  อุปกรณ์ในกำรท�ำอำหำรลดไขมัน	ชนิดอื่นไม่สำมำรถท�ำได้
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ชอ็กโกโทสต์

วิธีท�ำ 

1. ใส่เนยสดในถ้วยทนควำมร้อน	ลงใน	Philips	Airfryer	หม้อทอดอากาศ	ตั้งอุณหภูมิ	160	องศำเซลเซียส 

	 เวลำ	3	นำที		จนเนยละลำยน�ำออกจำกหม้อ 

2.	หั่นขนมปังด้ำนบนเป็นรูปตำรำงหมำกรุกทั้งหมด	9	ช่อง	โดยไม่ให้ขำดออกจำกกัน	ทำเนยละลำยบนขนมปัง 

	 ตำมรอยตัดให้ทั่วทุกช่องจนกระทั่งเนยหมด 

3. ใส่ขนมปังลงใน	Philips	Airfryer	หม้อทอดอากาศ	ตั้งอุณหภูมิ	180	องศำเซลเซียส	เวลำ	5		นำที 

	 เมื่อครบเวลำน�ำออกจำกหม้อทอด	เสิร์ฟพร้อมไอศกรีมรสช็อกโกแลต	ซอสช็อกโกแลต	และวิปปิ้งครีม

	ไอศกรีมรสช็อกโกแลต 

	ซอสช็อกโกแลต 

	วิปปิ้งครีม

ส่วนผสม 

	ขนมปังแซนด์วิช 

	 (ยังไม่สไลซ์)	หั่นหนำ		6	เซนติเมตร	1	 ชิ้น 

	เนยสดชนิดเค็ม	 40	 กรัม 

  

tip     1.	ถ้ำท�ำต่อเนื่องครั้งต่อไปลดเวลำทอดเหลือ	4	นำที	ท�ำได้ง่ำย	สะดวก	รวดเร็ว 

	 							2.	อำจเพิ่มผลไม้ส�ำหรับตกแต่งได้ตำมชอบ	เช่น	กล้วยหอม	สตรอว์เบอร์รี	กีวี
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ลดน�้ามันในการทอด	400	CC

กล้วยหอมทอด	(ส�ำหรับ 24 ชิ้น) 

ส่วนผสม 

	กล้วยหอม	 3	 ผล 

	แผ่นแป้งเปำะเป๊ียะแช่แขง็ขนำด	5	x		5	นิว้	 24	 แผน่

	ไข่ขำวส�ำหรับทำขอบแป้ง	 1/2	ฟอง

วิธีท�ำ 

1. ปอกเปลือกและผ่ำครึ่งกล้วยหอมตำมยำวหั่นให้ได้	8	ชิ้น	ตักซอสครีมวำนิลลำใส่บนแผ่นแป้งวำงกล้วยหอม 

	 	ด้ำนบนให้ด้ำนเรียบของกล้วยหงำยขึ้น	ห่อให้มิดทำริมแป้งด้วยไข่ขำวบำง	ๆ 

2.	 เรยีงส่วนผสมทีไ่ด้ลงใน Philips	Airfryer	หม้อทอดอากาศ	ตัง้อุณหภมู	ิ180	องศำเซลเซยีส	(สำมำรถทำน�ำ้มันพืช	

	 	ได้เล็กน้อย	หำกต้องกำรควำมหอมกรอบของน�้ำมัน)	เวลำ	7-8	นำที	น�ำออกจำกหม้อทอด	โรยหน้ำด้วย 

	 	ซอสชอ็กโกแลตและน�ำ้ตำลไอซ่ิง

ส่วนผสมซอสครีมวำนิลลำ 

	แป้งสำลีอเนกประสงค์	 15	 กรัม 

	แป้งข้ำวโพด	 25	 กรัม 

	น�้ำตำลทรำย	 40	 กรัม 

	นมสด	 250	 กรัม 

วิธีท�ำ 

1.	ผสมแป้งสำลี	แป้งข้ำวโพด	น�ำ้ตำลทรำย	นมสด	นมข้นจืด	และไข่ไก่	คนให้เข้ำกนักรองด้วยกระชอน	น�ำข้ึนตัง้ไฟ 

	 	กวนด้วยไฟอ่อนจนเริ่มข้น	ใส่เนยสดและกลิ่นวำนิลลำคนให้เข้ำกันอีกครั้ง	ยกลงพักไว้ให้เย็น

	ซอสช็อกโกแลตส�ำหรับแต่งหน้ำ 

	น�้ำตำลไอซิ่งส�ำหรับโรยหน้ำ

	นมข้นจืด	 50	 กรัม 

	ไข่ไก่	 1	 ฟอง 

	เนยสด	 35	 กรัม 

	กลิ่นวำนิลลำ	 1	 ช้อนชำ
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เปาะเป๊ียะสดเวียดนามไส้หมทูอดซอสวาซาบิ

	ผักชีฝรั่ง	 20	 ใบ 

	ใบโหระพำ	 1	 ถ้วยตวง

	ใบสะระแหน่	 1	 ถ้วยตวง

	แคร์รอตหั่นเส้นยำว	 1/2	 หัว 

	มำยองเนส	 1	 ถ้วยตวง 

	วำซำบิผสมน�้ำเปล่ำ	 2	 ช้อนโต๊ะ

	พริกไทยป่นเล็กน้อย

ส่วนผสม 

	เนื้อหมูสันคอหั่นเป็นเส้นหนำ 

	 1	ซม.	ยำว	7	ซม.	 250	 กรัม 

	ซอสหอยนำงรม	 1	 ช้อนโต๊ 

	ซอสปรุงรส	 1	 ช้อนชำ 

	ซีอิ๊วขำว	 1	 ช้อนชำ 

	น�้ำตำลทรำย	 1	 ช้อนชำ 

	แผ่นเปำะเปี๊ยะญวนชนิดกลม	 8	 แผ่น 

	ผักกำดหอม	 10	 ใบ 

วิธีท�ำ 

1.	 หมกัเน้ือหม	ูซอสหอยนำงรม	ซอสปรงุรส	ซอีิว๊ขำว	น�ำ้ตำลทรำย	และพรกิไทยป่นคลกุเคล้ำให้เข้ำกันพกัไว้	

 ประมำณ	1	ชั่วโมง 

2. เรยีงหมลูงใน	Philips	Airfryer	หม้อทอดอากาศ ตั้งอุณหภูมิ		180	องศำเซลเซียส	เวลำ	5-7	นำที 

3.	 ผสมมำยองเนสและวำซำบิคนให้เข้ำกัน 

4.	 วำงแผ่นเปำะเปี๊ยะญวนบนเขียง	ใส่ผักกำดหอม	ผักชีฝรั่ง	ใบโหระพำ	ใบสะระแหน่	แคร์รอต	และหมูทอด 

	 ด้ำนบน	ม้วนห่อปิดด้ำนหัวท้ำยให้แน่น	ตัดชิ้นพอค�ำ	เสิร์ฟพร้อมซอสวำซำบิในข้อที่	3

ลดน�้ามันในการทอด	400	CC
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ซีโ่ครงหมทูอดซอสเปรีย้วหวาน

วิธีท�ำ 

1.	ล้ำงซี่โครงหมูให้สะอำดพักให้แห้งหมักกับซอสมะเขือเทศ	ซอสหอยนำงรม	ซีอิ๊วขำว	น�้ำตำลทรำย	เกลือป่น 

	 	และพริกไทยป่น	พักไว้ประมำณ	2	ชั่วโมง 

2.	ใส่ซี่โครงหมูลงใน	Philips	Airfryer	หม้อทอดอากาศ	ตั้งอุณหภูมิ	180	องศำเซลเซียส	เวลำ	12-14	นำที 

3.	 ใส่น�ำ้มนัพชืในกระทะพอร้อนใส่หอมหัวใหญ่ลงผดัจนมกีลิน่หอม	ใส่กระเทยีม	ซอสมะเขอืเทศ	ซอสพรกิ	และน�ำ้สต๊อก	 

	 	ปรุงรสด้วย	ซอสหอยนำงรม	ซีอิ๊วขำว	และน�้ำตำลปี๊บ 

4.	ต้มมันเทศให้สุกปอกเปลือกบดให้ละเอียดเตรียมไว้	ใส่เนยสดและนมสดในถ้วยทนควำมร้อน	น�ำใส่ลงใน 

  Philips	Airfryer	หม้อทอดอากาศ	ตั้งอุณหภูมิ	180	องศำเซลเซียส	เวลำ	2	นำที	จนนมร้อนและเนยละลำย 

	 	 เทใส่ในมนับดผสมให้เข้ำกัน	ปรงุรสด้วย	เกลอืป่นและพรกิไทยป่น	จดัเสร์ิฟพร้อมซีโ่ครงหมูและซอสเปรีย้วหวำน

ส่วนผสม 
	ซี่โครงหมูซี่เล็กและมีเนื้อมำก	 400	 กรัม 
	ซอสมะเขือเทศ	 2	 ช้อนโต๊ะ 
	ซอสหอยนำงรม	 1	 ช้อนโต๊ะ 
	ซีอิ๊วขำว	 1	 ช้อนชำ 
	น�้ำตำลทรำย	 1	 ช้อนชำ 
	เกลือป่นเล็กน้อย 
	พริกไทยป่นเล็กน้อย 
ส่วนผสมซอส 
	หอมหัวใหญ่สับ	 1/4	 ถ้วยตวง 
	กระเทียมกลีบเล็กสับ	 1	 ช้อนชำ 
	ซอสมะเขือเทศ	 3	 ช้อนโต๊ะ 

	ซอสพริก	 1	 ช้อนโต๊ะ 
	น�้ำสต๊อก	 3-4	 ช้อนโต๊ะ 
	ซอสหอยนำงรม	 1	 ช้อนชำ 
	ซีอิ๊วขำว	 1	 ช้อนชำ 
	น�้ำตำลปี๊บ	 1	 ช้อนชำ 
	มันเทศสีม่วง	 150	 กรัม 
	เนยสดชนิดเค็ม	 1	 ช้อนโต๊ะ 
	นมสด	 1	 ช้อนโต๊ะ 
	น�้ำมันพืช	 1	 ช้อนโต๊ะ 
	เกลือป่นและพริกไทยป่นส�ำหรับปรุงรสเล็กน้อย	

ลดน�้ามันในการทอด	300	CC รีดน�้ามันในอาหาร	40-45	CC
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เมีย่งปลาทอดสมุนไพรซอสโชยุ

วิธีท�ำ 

1.	ซับเนื้อปลำให้แห้ง	ใส่เกลือป่น	ตะไคร้	ข่ำ	ซอสปรุงรส	และน�้ำตำลทรำยคลุกเคล้ำให้เข้ำกันหมักไว้	ประมำณ 

	 	30	นำที 

2.	เรียงเนื้อปลำลงใน	Philips	Airfryer	หม้อทอดอากาศ	ตั้งอุณหภูมิ	180	องศำเซลเซียส	เวลำ	12	นำที 

3.	ผสมซอสโชยุและน�้ำตำลปี๊บตั้งไฟพอเดือดยกลงพักให้เย็น 

4.	จัดผักกำดหอม	ผักกำดแก้ว	ใบโหระพำ	ใบสะระแหน่	ขิงอ่อน	ตะไคร้	มะนำว	หอมแดง	กุ้งแห้ง	ถั่วลิสง 

	 	พริกขี้หนู	และปลำช่อนทอดใส่จำน	จัดเสิร์ฟพร้อมน�้ำซอสโชยุ

ส่วนผสม 

	เนื้อปลำช่อนหั่นชิ้น	 300	 กรัม 

	เกลือป่น	 1/4	 ช้อนชำ 

	ตะไคร้โขลก	 2	 ช้อนโต๊ะ 

	ข่ำโขลกละเอียด	 1	 ช้อนชำ 

	ซอสปรุงรส	 1	 ช้อนชำ 

	น�้ำตำลทรำย	 1	 ช้อนชำ 

	ขิงอ่อนหั่นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋ำ	 1/4	 ถ้วยตวง 

	ตะไคร้อ่อนหั่นท่อน	1/2	นิ้ว	 1/4	 ถ้วยตวง 

	มะนำวหั่นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋ำ	 1/4	 ถ้วยตวง 

	หอมแดงหั่นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋ำ	 1/4	 ถ้วยตวง 

	กุ้งแห้ง	 1/4	 ถ้วยตวง 

	ถั่วลิสงคั่ว	 1/4	 ถ้วยตวง 

	พริกขี้หนูสวน	 1	 ช้อนโต๊ะ 

	ผักกำดหอม,	ผักกำดแก้ว,	ใบโหระพำ,	ใบสะระแหน่ 

ส่วนผสมน�้ำซอสโชยุ

	ซอสโชยุ	 5	 ช้อนโต๊ะ 

	น�้ำตำลปี๊บ	 5	 ช้อนโต๊ะ

ลดน�้ามันในการทอด	300	CC
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ลาซานญ่าซอสพะแนง

ส่วนผสม 
	 หมูบด	 200	 กรัม 
	 กะทิควำมเข้มข้นปำนกลำง	 300	 กรัม 
	 พริกชี้ฟ้ำแห้งเม็ดใหญ่ 
	 หั่นท่อนแช่น�้ำพอนิ่ม	 3	 เม็ด 
	 เกลือป่น	 1/2	 ช้อนชำ 
	 ข่ำหั่นฝอย	 1	 ช้อนชำ 
	 ผิวมะกรูดหั่นฝอย	 1/2	 ช้อนชำ 
	 ตะไคร้ซอย	 1	 ช้อนโต๊ะ 
	 รำกผักชีหั่นฝอย	 2	 รำก 
	 กระเทียมกลีบเล็ก	 3	 ช้อนโต๊ะ 
	 หอมแดงซอย	 2	 ช้อนโต๊ะ 
	 ลูกผักชีคั่วบดละเอียด	 1	 ช้อนชำ 
	 ยี่หร่ำคั่วบดละเอียด	 1/2	 ช้อนชำ 

	 กะปิ	 1	 ช้อนชำ 
	 น�้ำปลำ	 1	 ช้อนโต๊ะ 
	 น�้ำตำลปี๊บ	 2	 ช้อนชำ 
	 ถั่วลิสงคั่วบด	 1	 ช้อนโต๊ะ 
	 นมสด	 350	 กรัม 
	 แป้งสำลีอเนกประสงค์	 2		 ช้อนโต๊ะ 
	 เนยสด			 1	 ช้อนโต๊ะ 
	 มอซซำเรลลำชีส	 90	 กรัม 
	 แผ่นแป้งลำซำนญ่ำ	 4	 แผ่น 
	 พิมพ์ฟอยล์สี่เหลี่ยม 
	 ขนำด	5	1/2		x	6	1/2		นิ้ว	 1	 พิมพ์ 
	 เกลือป่นและพริกไทยป่นส�ำหรับปรุงรสเล็กน้อย

วิธีท�ำ 
1.  โขลกพริกชี้ฟ้ำกับเกลือป่น		ข่ำ		ผิวมะกรูด	ตะไคร้	และรำกผักชีให้ละเอียด	ใส่กระเทียม	หอมแดง	ลูกผักชี 
	 	 ยี่หร่ำ	และกะปิ	ให้เข้ำกัน 
2.  เคี่ยวกะทิ		50	กรัมจนแตกมัน	ใส่น�้ำพริกแกงที่โขลกไว้ผัดให้หอม	ใส่หมูบดยีให้เข้ำกัน	ใส่ถั่วลิสง	กะทิที่เหลือ 
	 	 ปรุงรสด้วย	น�้ำปลำและน�้ำตำลปี๊บเคี่ยวให้เกือบแห้งยกลง 
3.  ผดัเนยสดกบัแป้งสำลพีอสกุ	ค่อย	ๆ	ใส่นมสดทีละน้อยคนจนแป้งสกุและไม่เป็นก้อน	ใส่มอซซำเรลลำชีส	30	กรมั 
	 	 ปรุงรสด้วย	เกลือป่นและพริกไทยป่นเล็กน้อย 
4.  ต้มแผ่นแป้งลำซำนญ่ำพอสุกตักขึ้นล้ำงผ่ำนน�้ำเย็น	พักใส่ตะแกรงให้สะเด็ดน�้ำ	เรียงใส่ในพิมพ์ให้เต็มก้นพิมพ์	 
	 	 ทำซอสพะแนงบนแผ่นลำซำนญ่ำให้ทัว่บำง	ๆ	ทำทบัด้วยซอสขำวข้อที	่3	โรยมอซซำเรลลำชีส	ประมำณ	10	กรมั 
	 	 ท�ำซ�้ำเช่นนี้ประมำณ	4	ชั้น	ด้ำนบนสุดโรยมอซซำเรลลำชีสที่เหลือ 
5. 	 ใส่ลำซำนญ่ำซอสพะแนงลงใน	Philips	Airfryer	หม้อทอดอากาศ ตัง้อุณหภมิู	200	องศำเซลเซยีส	เวลำ	9	นำที 
	 	 น�ำออกจำกหม้อทอดจัดเสิร์ฟขณะร้อน

หมำยเหตุ  อุปกรณ์ในกำรท�ำอำหำรลดไขมัน	ชนิดอื่นไม่สำมำรถท�ำได้
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สร้างสรรค์พิเศษเฉพาะ	                 *



อำหำร

แช่แข็ง

ไก่ปรุงรส เฟรนช์ฟรายส์

180  Cํ

10-12 Mins

170  Cํ

2-3 Mins

200  Cํ

12-15 Mins

160  Cํ

3-5 Mins

เมนูสะดวกพร้อมรับประทาน

อุ่นร้อน 
เพิ่มควำมอร่อย

ครัวซองต์ ไส้กรอก



บริษัท ฟิลิปส์ (ประเทศไทย) จำ�กัด 

ชั้น 28 เลขที่ 1768  อ�ค�รไทยซัมมิทท�วเวอร์ 

ถนนเพชรบุรีตัดใหม่ แขวงบ�งกะปิ เขตห้วยขว�ง กรุงเทพฯ 10310 

ศูนย์ข้อมูลผู้บริโภคฟิลิปส์ โทร. 02-614-3340

http://www.philips.co.th
http://www.instagram.com/philipsthailand
http://www.facebook.com/philipsthailand
http://www.twitter.com/philips_TH


