
แฮมเบอรเกอรเน้ือบด Sloppy Joe

แฮมเบอรเกอรเน้ือบด Sloppy Joe

แฮมเบอรเกอรเน้ือบด Sloppy Joe แอดรสรินทรจะมาชวนทําเมนูสไตลอเมริกัน ซึ่งแอดรสรินทรลองทํามาแลว
อรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย นัน่คือแฮมเบอรเกอรเน้ือบด อรอยขัน้เทพ เห็นแสงสายรุงออกจากปาก
แฮมเบอรเกอรเน้ือบด ซอสเน้ือเขมขนอรอยพรอมความหวานเล็กน อยคือตัวเอกของสูตรน้ี ดัดแปลงมาจาก
tasteofhome.com สูตรน้ีเต็มๆคํามาเนนๆ เน้ือๆ อรอยงายไมตองลุนเลยคะ ใครมาชิมตองติดใจเพื่อนๆสามารถ
ทําตามไดงายๆเลยคะ ความอรอยของสูตรน้ีเอาไปเลยคะ ระดับมิชิลินสตาร ไปเริ่มความอรอยกันคะ มาทําเมนูน้ีกัน
มาทําแฮมเบอรเกอรเน้ือบดกัน ไปลองทําของอรอยๆ กินกันคะ มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซาย
จับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูแฮมเบอรเกอรเน้ือบดกันเลยคะ

สูตรแฮมเบอรเกอรเน้ือบด
เน้ือบด 1 ปอนด

ซอสมะเขือเทศ 1 ถวย

น้ําเปลา 1/4 ถวย

น้ําตาลทรายแดง 2 ชอนโตะ

วูสเตอรซอส 2 ชอนชา

มัสตารดที่เตรียมไว 2 ชอนชา

https://www.rosalynth.com/home/2022/07/25/sloppy-joe/
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สูตรแฮมเบอรเกอรเน้ือบด
ผงกระเทียม 1/2 ชอนชา

ผงหัวหอม 1/2 ชอนชา

เกลือ 1/2 ชอนชา

ขนมปังแฮมเบอรเกอร 4 ชิน้
 

วิธีทําแฮมเบอรเกอรเน้ือบด
อุนกระทะขนาดใหญดวยไฟกลาง ใสเน้ือลงไปผัดจนไดที่

ปรุงเน้ือดวยไฟปานกลางจนเป็นสีน้ําตาล จากนัน้จึงระบายของเหลวสวนเกินออก

อุนขนมปังโดยนาบฝ่ังเรียบกับกระทะ ไดผิวไหมเกรียมเล็กน อย

ปลอยใหเน้ือเดือดแลวลดความรอนลง ปิดฝาหมอและตัง้บนไฟออน ๆ เป็นเวลา 30 ถึง 40 นาที

ตักเน้ือบนขนมปังแฮมเบอรเกอรแยกและเสิรฟ ทานใหอรอยนะคะ

ขอขอบคุณขอมูล – https://www.tasteatlas.com/sloppy-joe/recipe/mild-sloppy-joe

ประวัติแฮมเบอรเกอรเน้ือบด

ถึงแมชื่อจะแตกตางกัน แต Sloppy Joe Sandwich ก็ไมนาจะตัง้ชื่อตามบุคคลจริงๆ นักประวัติศาสตรดานอาหาร
เชื่อวาอาหารจานน้ีมีรากฐานมาจากพายยุคกลางที่ทําจากเน้ือสับ พายของคนเลีย้งแกะ และพริก Tex Mex สูตรแรก
สําหรับแซนวิชกับเน้ือบดปรากฏในตําราอาหารอเมริกันในชวงตนศตวรรษที่ 20 ภายใตชื่อ “แซนวิชเน้ือหลวม” และ
สวนใหญไมรวมถึงซอสมะเขือเทศหรือซอสมะเขือเทศ แซนดวิชที่คลายกับ Sloppy Joe ที่เราทราบทุกวันน้ีดูเหมือน
จะปรากฏขึ้นในชวงกลางทศวรรษที่ 1920 หรอื 1930 ในรานอาหารยอดนิยมสองแหงในไอโอวา อยางไรก็ตาม ชื่อน้ี
ไดรับแรงบันดาลใจจากบาร 2 แหง ซึ่งทัง้สองรานมีชื่อวา Sloppy Joe ซึ่งเปิดดําเนินการในชวงทศวรรษที่ 1930 —
แหงหน่ึงในฮาวานา คิวบา และอีกแหงหน่ึงในคียเวสต ฟลอริดา สถานที่คิวบา — ซึ่งเออรเนสต เฮมิงเวยมักจะมา
เยี่ยมตัวเอง

ไดรับการกลาวขานวาไดเสิรฟแซนวิชเน้ือแบบหลวม ๆ ของคิวบาและรูปแบบธุรกิจก็ถูกยายไปที่บารฟลอริดา เป็น
เรื่องดีที่จะสังเกตวาทัง้สองแทงมีมาจนถึงทุกวันน้ี Sloppy Joe ยังเป็นสํานวนที่ใชกับเสื้อผาหลวมๆ หรือผูชายที่ดู
เลินเลอ หรือรานอาหารที่เสิรฟอาหารราคาไมแพง ถึงกระนัน้ สูตรอาหารก็ไดรับความนิยมเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ ในชวงทศ

https://www.rosalynth.com/home/category/%e0%b8%aa%e0%b8%b9%e0%b8%95%e0%b8%a3%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%99%e0%b8%b2%e0%b8%99%e0%b8%b2%e0%b8%8a%e0%b8%b2%e0%b8%95%e0%b8%b4/


วรรษ 1940 เมื่อเป็นตัวอยางที่สมบูรณแบบของวิธีการเตรียมอาหารอรอยและเติมอาหารโดยใชเน้ือบดเพียงเล็ก
น อย ในชวงกลางทศวรรษ 1940 แซนดวิช Sloppy Joe ถูกขายในราคา 10 c ซึ่งนาจะมาจากความนิยมของพวกเขา
ในชวงทศวรรษ 1960 บริษทัอาหารเริ่มผลิตและจําหนายซอส Sloppy Joe แบบปรุงสําเร็จ ซึ่งทําใหการเตรียมอาหาร
รวดเร็วยิ่งขึ้น สําหรับชาวอเมริกันสวนใหญ Sloppy Joe เป็นเครื่องเตือนใจถึงวัยเด็กของพวกเขา และวันที่ 18
มีนาคมถือเป็นวัน National Sloppy Joe

วัตถุดิบแฮมเบอรเกอรเน้ือบด
beef

beef หมายถึง เน้ือสัตว (meat) ที่ไดจากสัตวเลีย้งลูกดวยนมประเภท cattle ไดแก เน้ือจากวัว หรือ ควาย
สวนของเน้ือวัวแบงตามความนุม ประเภทที่ 1 ประเภทเน้ือนุมมากที่สุด ไดมาจากสวนหลังของวัว (center of
the back) ไดแก พวกริบ (rib) ,serloin, tender loin เป็นเน้ือทีเหมาะสําหรับนําไปทอด ยาง หรืออบ ประเภท
ที่ 2 เน้ือนุมปานกลาง ไดแก เน้ือจากบริเวณโคนขาและสะโพก (leg or round or rump) และเน้ือจากบริเวณ
หัวไหล (chuck or shoulder) เป็นเน้ือที่เหมาะสําหรับนําไป ตม ตุน และทําเน้ือบด ประเภทที่ 3 เน้ือนุมน อยที่
สุด ไดแก เน้ือจากบริเวณตอนกลางลําตัวดานทอง (flank) ดานอก (breast or short plate) สวนตนขาดาน
หน า (brisket) สวนตนขาหน า (shank) และสวนคอ (neck) เป็นเน้ือที่เหมาะสําหรับนําไป ตุน ทําสตู และเน้ือ
บด

sugar

น้ําตาล (Sugar) คือ สารประกอบคารโบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด (monosaccharide) และไดแซ็กคาไร
ด (disaccharide) ซึ่งมีรสหวาน โดยทัว่ไปจะไดมากจากออย มะพราว แตโดยทัว่ไปแลวจะเรียกอาหารที่มีรส
หวานวาน้ําตาลแทบทัง้สิน้ เชน ทํามาจากตาลจะเรียกวาตาลโตนด ทํามาจากมะพราวจะเรียกวาน้ําตาลมะพราว
ทํามาจากงวงจากจะเรียกวาน้ําตาลจาก ทํามาจากงบจะเรียกวาน้ําตาลงบ ทํามาจากออยแตยังไมไดทําเป็น
น้ําตาลทรายจะเรียกวาน้ําตาลทรายดิบ ถานํามาทําเป็นเม็ดจะเรียกวาน้ําตาลทราย หรือถานํามาทําเป็นกอน
แข็งคลายกรวดจะเรียกวาน้ําตาลกรวด ฯลฯ

worcestershire sauce

วูสเตอรซอส (Worcestershire sauce) เป็นซอสเครื่องปรุงที่รูจักกันเป็นอยางดีในญี่ป ุน วากันวาถือกําเนิดขึ้นที่
เมือง วุรสเตอร (Worcestershire) ประเทศอังกฤษในศตวรรษที่ 19 วูสเตอรซอสในตอนแรกจะเป็นซอสที่เน้ือ
เบาไมมีความเหนียวหนืด ตอมาจึงมีการพัฒนาสินคาที่มีความเขมขนหนืดขึ้น (เชน ดวยการผสมแป ง) ปัจจุบัน
จึงมีซอสหลากหลายรูปแบบ ทัง้ “จูโนซอส” (ซอสเขมขนปานกลาง) หรือ “ทงคัตสึซอส”

garlic

กระเทียม (Garlic) ชวยเพิ่มความอยากอาหารและเพิ่มความสามารถในการยอยอาหารของรางกาย กระเทียม
สดชวยกระตุนน้ํายอยในกระเพาะอาหารใหหลัง่ออกมายอยอาหารในปริมาณมากขึ้น และเสริมการทํางานของ
เอนไซมที่ชวยยอยสารอาหารจําพวกโปรตีน เชน โปรตีนจากเน้ือสัตว ชวยยอย

onion

หอมหัวใหญ (Onion) เป็นพืชลมลุก อยูวงคเดียวกับกระเทียม เป็นหอมชนิดหน่ึง มีหัวอยูใตดิน ลําตนจะถูกหอ
หุมดวยกาบใบโดยรอบๆ ดอกออกเป็นชอ แทงออกมาจากตรงกลางลําตน หัวมีลักษณะทรงกลมแป น หรือทรง
กลมรี หัวออนมีเปลือกกาบใบหอหุมหลายๆชัน้สีขาว หัวแกมีเปลือกดานนอกแหงมีสีน้ําตาลออน มีกลิ่นฉุน
รสชาติเผ็ดรอน มีถิ่นกําเนิดในทวีปเอเชียกลาง เป็นที่นิยมปลูกกันทัว่ไป ในหลายประเทศทัว่โลก

salt

เกลือ (Salt) หรือเกลือโซเดียมนัน้มีแรธาตุหลายชนิดที่เป็นประโยชนตอรางกาย หากรับประทานในปริมาณที่
เหมาะสมก็อาจสงผลดีตอสุขภาพรางกาย ดังน้ี ป องกันภาวะความดันโลหิตตํ่า,ป องกันภาวะขาดน้ํา และป องกัน
การขาดไอโอดีน แตตองรับประทานในขนาดที่เหมาะสมตอวันมิเชนนัน้จะเดิดโทษตอรางกาย มากกวาไดประ
โยชน
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