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แซนวิชสไตลคิวบา Cuban Sandwich

แซนวิชสไตลคิวบา Cuban Sandwich ถาเพื่อนๆกําลังคนหาสูตรแซนวิชสไตลคิวบาเด็ดๆ แอดกานตองวาโป ะ
เชะเลยคะ สูตรน้ีคือสูตรของเพื่อนๆ ใชแลวคะแอดกานตองชวนทําเมนูแซนวิชสไตลคิวบา แซนวิชสไตลคิวบา
อรอยไดทุกอยางในคําเดียวขนมปังที่ทอดกับเนยจนกรอบ สอดไสหมูที่หมักมาอยางดี แฮมฉ่ําๆ ตัดรสดวยแตงกวา
ดอง กัดลงไปทีอื้อหือนิพพานอยูตรงหน า ลองนึกดูสไตลอเมริกัน ซึ่งแอดกานตองลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ
อยากแชรสูตรเลย จะมีอะไรเลิศไปกวาน้ี แคคิดก็อยากกินแลว มาทําแซนวิชสไตลคิวบากันคะ อรอยเด็ดเมนู
ประจําตัว มาคะดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูแซนวิชสไตล
คิวบากันเลยคะ

สูตรแซนวิชสไตลคิวบา
– สําหรับสวนหมูอบ

กระเทียม 3 กลีบ

เกลือ 1 ชอนชา

ออริกาโนแหง 1 ชอนโตะ
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สูตรแซนวิชสไตลคิวบา
หอมใหญสับ 1 ถวย

น้ําสมคัน้ 1 ถวยตวง

น้ํามันมะกอกสเปน 1/2 ถวย

1 (2 ปอนด) เน้ือซี่โครงหมูยางไมมีกระดูก

– สําหรับสวนแซนวิชคิวบา

ขนมปังคิวบา 4 อัน

เนยละลาย

ผักชีฝรัง่ซอย

หมูคิวบายางหัน่บาง ๆ 1 ปอนด

แฮมคุณภาพดีหัน่บาง ๆ 1 ปอนด

1/2 ชีสสวิสออนหัน่บางๆ

มัสตารดสีเหลือง (ตามชอบ)

สเปรยสําหรับทําอาหาร
 

วิธีทําแซนวิชสไตลคิวบา
สําหรับน้ําดอง บดกระเทียมและเกลือในสากและครก ใสสวนผสมที่บดแลวลงในชามขนาดเล็ก แลวใสหอมหัว
ใหญ ออริกาโน และน้ําสมเปรีย้ว ผสมใหเขากัน ใสสวนผสมลงในหมอที่เพื่อนๆตัง้น้ํามันใหรอน คนใหเขากัน
ปิดไฟแลวพักไว

เทน้ําดองสวนใหญลงบนหมู ซึ่งเพื่อนๆจิม้ใหละเอียดดวยมีดหรือสอม ปิดฝาและแชเย็น 2-3 ชัว่โมง

วางเน้ือบนชัน้วางในกระทะยางในเตาอบที่อุนไว (325 องศา) ผัดหมูกับน้ําดองที่เหลือ ยางจนสุกเต็มที่
ประมาณ 20 นาทีตอปอนด (จนกวาเทอรโมมิเตอรเน้ือจะขึ้น 160 องศา) ทาน้ํามันหรือเนยเน้ือเป็นครัง้คราว
ดวยน้ําผลไมปรุงอาหาร เมื่อสุกแลว ใหพักหมูอยางน อย 20 นาที กอนหัน่เป็นชิน้บาง ๆ

นําน้ํากระทะที่เหลือไปตมและเคี่ยวจนของเหลวลดลงครึ่งหน่ึง ใชน้ําผลไมน้ีเพื่อทําใหเน้ือในแซนวิชชุมชื้น

แบงขนมปังออกเป็นสี่สวนขนาด 8 น้ิวแลวผาครึ่งตามแนวนอน ทาเนยที่ซีกแตละดาน จากนัน้ยัดแซนวิชตาม
ลําดับตอไปน้ี: ผักดอง หมูยาง แฮม และชีส เพิ่มมัสตารดหากตองการ

ในกระทะแพนเคกที่อุนหรือกระทะที่เคลือบดวยสเปรยทําอาหาร ใหกดแซนวิชทีละชิน้ โดยใชกระทะเหล็ก
หนักหรือที่กดเบคอน จุดมุงหมายคือการทําใหขนมปังแบนใหเหลือหน่ึงในสามของขนาดดัง้เดิม ยางจนชีส
ละลายและขนมปังกลายเป็นสีทอง (ประมาณ 2 ถึง 3 นาทีในแตละดาน) ทําซํ้าขัน้ตอนสําหรับแซนวิชทัง้หมด
กอนเสิรฟ หัน่แซนวิชแตละชิน้เป็นแนวทแยงครึ่ง ทานใหอรอยนะคะ

 



ขอขอบคุณขอมูล – https://www.tasteatlas.com/cuban-sandwich/recipe

วัตถุดิบแซนวิชสไตลคิวบา
pork

เน้ือหม ู(Pork) จัดเป็นวัตถุดิบที่ไดรับความนิยมมากที่สุดในการนํามาประกอบอาหาร ซึ่งเน้ือหมูเป็นเน้ือที่มี
สวนตางๆ ใหเลือกใชไดหลายสวน เชน เน้ือสันนอก เน้ือสันใน เน้ือสะโพก ฯลฯ เน้ือหมูเป็นเน้ือที่มีความอรอย
สามารถนํามาปรุงเป็นเมนูอาหารไดหลากหลายประเภท โดยเน้ือหมูแตละสวนจะมีเน้ือสัมผัสที่แตกตางกันออก
ไป แตละสวนเองก็มีความเหมาะสมในการนํามาประกอบอาหารแตกตางกันออกไป

garlic

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

salt

เกลือ (Salt) หรือเกลือโซเดียมนัน้มีแรธาตุหลายชนิดที่เป็นประโยชนตอรางกาย หากรับประทานในปริมาณที่
เหมาะสมก็อาจสงผลดีตอสุขภาพรางกาย ดังน้ี ป องกันภาวะความดันโลหิตตํ่า,ป องกันภาวะขาดน้ํา และ
ป องกันการขาดไอโอดีน แตตองรับประทานในขนาดที่เหมาะสมตอวันมิเชนนัน้จะเดิดโทษตอรางกาย มากกวา
ไดประโยชน

oregano

ออริกาโน (Oregano) เป็นเครื่องเทศชนิดน้ีมาจากพืชตระกูลเดียวกันกับมินตหรือสะระแหน โดยจะมีกลิ่นและ
รสชาติที่เป็นเอกลักษณ มีความขมผสมผสานกับความเผ็ดเล็กน อย เมื่อนํามาโรยบนอาหารตาง ๆ จะชวยให
อาหารเหลานัน้มีรสชาติที่กลมกลอมมากยิ่งขึ้น ซึ่งแทจริงแลวออริกาโนนัน้สามารถรับประทานไดทัง้แบบสด
และแบบแหง แตแบบแหงจะนิยมนํามาใชในการประกอบอาหารมากกวา

onion
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หอมหัวใหญ (Onion) เป็นพืชลมลุก อยูวงคเดียวกับกระเทียม เป็นหอมชนิดหน่ึง มีหัวอยูใตดิน ลําตนจะถูก
หอหุมดวยกาบใบโดยรอบๆ ดอกออกเป็นชอ แทงออกมาจากตรงกลางลําตน หัวมีลักษณะทรงกลมแป น หรือ
ทรงกลมรี หัวออนมีเปลือกกาบใบหอหุมหลายๆชัน้สีขาว หัวแกมีเปลือกดานนอกแหงมีสีน้ําตาลออน มีกลิ่นฉุน
รสชาติเผ็ดรอน มีถิ่นกําเนิดในทวีปเอเชียกลาง เป็นที่นิยมปลูกกันทัว่ไป ในหลายประเทศทัว่โลก

olive oil

น้ํามันมะกอก (Olive Oil) คือ น้ํามันธรรมชาติที่สกัดจากผลของตนมะกอก สารจากทางธรรมชาติในน้ํามัน
มะกอกมีประโยชนตอสุขภาพรางกาย ทัง้ชวยลดระดับไขมันเลวในรางกาย และชวยลดความเสี่ยงในการเกิด
โรคหัวใจ น้ํามันมะกอกเอ็กซตราเวอรจิน (extra virgin) เป็นน้ํามันมะกอกที่มีสีเขียวเขม นํามาจากการบีบเอา
น้ํามันออกมาจากมะกอกสดๆ มีราคาสูง สามารถรับประทานแบบสดๆ หรือนํามาเป็นน้ําสลัดได หากนําน้ํามัน
มะกอกประเภทน้ีมาประกอบอาหารโดยผานความรอน จะทําใหน้ํามันมะกอกสูญเสียคุณคาทางโภชนาการไป
และจะเปลี่ยนเป็นไขมันชนิดที่ไมดีแทน

bread

ขนมปัง (Bread) เป็นอาหารที่ทําจากแป งสาลีที่ผสมกับน้ําและยีสต หรือผงฟู นอกจากน้ียังมีการใชสวนผสมอื่น
ๆ เพื่อแตงสี รสชาติและกลิ่น แตกตางกันไปตามแตละประเภทของขนมปัง และ แตละประเทศที่ทํา โดย
นําสวนผสมมาตีใหเขากันและนําไปอบ ขนมปังมีหลายประเภท เชน ขนมปังฝรัง่เศส ขนมปังไรย หรือแม
กระทัง่เพรตเซิล ของขึ้นชื่อประเทศเยอรมนี

butter

เนย (Butter) เป็นไขมันสัตวที่ถูกนําไปผานกระบวนการแยกออกมาจากน้ํานมหรือครีม สวนใหญจะใชน้ํานม
จากสัตว เชน วัว ควาย แพะ หรือแกะ กระบวนการผลิตเนย เริ่มจากการนําน้ํานมไปเขาเครื่องจักรเพื่อป่ันหรือ
เหวี่ยงดวยความเร็วสูง เมื่อเหวี่ยงจนไดที่จะไดวัตถุดิบออกมา 2 ชนิด คือ บัตเตอรมิลค เป็นสวนของน้ําสีขาว
ขุน และเนย เป็นสวนของกอนไขมันสีเหลืองๆ ซึ่งก็คือเนยแท หรือที่เรียกกันติดปากวา ‘เนยสด’ นัน่เอง

cheese

เนยแข็ง หรือ ชีส (Cheese) คือ ผลิตภัณฑจากนมซึ่งสามารถผลิตไดจากนมวัวหรือแพะ เป็นตน ที่ผาน
กระบวนการคัดแยกโปรตีน แลวนําโปรตีนของนมมาทําการผสมเชื้อรา หรือแบคทีเรีย หรือสารอื่น ๆ แตกตาง
กันไปตามแตละประเภทของเนยแข็ง ซึ่งแตกตางจากเนยที่ทํามาจากไขมันของนม
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