
ตอรติญา Tortilla

ตอรติญา Tortilla

ตอรติญา Tortilla วันน้ีแอดครูตองซจะนําเสนอเมนูขนมปังสไตลแม็กซิกัน ซึ่งแอดครูตองซลองทํามาแลวอรอย
มากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย นัน่คือตอรติญา ใครมากชิมก็ตองยกน้ิวให ตอรติญาสูตรสูตรน้ีดัดแปลงมาจากเว็บ
ไซต Serious Eats แป งตอติญาสไตลสเปนและเมก็ซโิกจะเอาไปหออะไรกไ็ดเมนู กนิงาย ๆแถมอรอยมากดวยสตูรน้ี
เป็นสูตรงายๆ ทําตามไดไมยากเลยคะ ความอรอยระดับ 5 ดาวคะสูตรน้ีเอาไปเลย เกริ่นความนากินมาซักพัก ไปลุย
กันเลยคะ มาทําตอรติญากัน เมนูน้ีอาจเป็นเมนูซิกเนเจอร ของเพื่อนๆก็ได มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะ
หลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูตอรติญากันเลยคะ

สูตรตอรติญา
ขาวโพดแหงสีขาวหรือสีเหลือง 200 กรัม (7 ออนซ)

น้ํา 600 มล. (2 1/2 ถวย) เติมไดตามตองการ

3 กรัม (1/2 ชอนชา) มะนาวดอง (หรือปูนขาวเกรดอาหารอื่นๆ)

masa harina para tortillas ตามความจําเป็น
 

วิธีทําตอรติญา
ใสขาวโพดและน้ําลงในหมอขนาดกลาง จากนัน้คนหาและทิง้กอนหินที่ซอนอยูทามกลางเมล็ดพืช ใสมะนาว
ดองแลวเริ่มปรุงดวยไฟปานกลาง เคี่ยวประมาณ 45 นาทีจนขาวโพดนุม แตไมเละเกินไป (เปิดเมล็ดใหแตก
เพื่องายตอขัน้ตอนการปรุงอาหาร) เพิ่มน้ํามากขึ้นหากจําเป็นเพื่อใหขาวโพดจมอยูใตน้ํา
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เสร็จแลวปิดไฟ ปิดฝาหมอ แชทิง้ไวคางคืนที่อุณหภูมิหอง วันรุงขึ้น กรองเมล็ดในกระชอน วางผานน้ําไหลเพื่อ
ลางระบายน้ําออกใหทัว่แลวยายไปยังเครื่องเตรียมอาหาร

ป่ันดวยฟ ูดโพรเซสเซอรดวยความเร็วสูงประมาณ 10 นาที เติมน้ําในปริมาณเล็กน อย ขูดดานขางของชาม
น้ําซุปขนที่ปรุงเสร็จแลวควรเป็นแบบไมมีชิน้

ขูดสวนผสมขาวโพดลงในชาม แลวใส masa harina ในปริมาณเล็กน อย นวดจนแป งนุมและยืดหยุน แตไม
เปียก ทดสอบแป งโดยป้ันเป็นลูกเล็กๆ แลวกดระหวางน้ิว: ถามันแตก แสดงวาแหงเกินไป และถามันเกาะติด
แสดงวาเปียกเกินไป เพิ่มน้ําหรือ masa harina มากขึ้นตามลําดับ

หัน่ดานขางและดานบนของถุงซิปออกแลววางตอรตีญาที่กดไว หัน่แตงใหพอดี ถัดไป ใหอุนแผนเหล็กปรุงรส
หรือกระทะเหล็กหลอบนไฟแรงปานกลาง นําแป งมาป้ันเป็นลูกกอลฟขนาดเทาลูกกอลฟแลวคลึงเบาๆ วางลง
ในแผนแป งตอรติญาที่ปูดวยพลาสติกแลวแผใหแบน แผนแป งตอรติญาควรมีความหนาประมาณหน่ึงมิลลิ
เมตร สําหรับความหนาสมํ่าเสมอ หมุนพลาสติก 180 องศา แลวกดอีกครัง้

ลอกแผนตอรติญาออกจากพลาสติกแลววางลงในกระทะรอน ปรุงอาหารประมาณครึ่งนาทีจนดานลางแหง จาก
นัน้พลิกกลับและปรุงอาหารอีกครึ่งนาที ระวังอยาใหตอติญาไหมเกรียม

เมื่อสุกแลว ใหเรียงแผนแป งตอรติญา หอดวยผาขนหนูสะอาดในครัว หรือใสในที่ใสแป งตอรติญา จัดเสิรฟ
ทานใหอรอยนะคะ

ขอขอบคุณขอมูล – https://www.tasteatlas.com/tortilla/recipe

ประวัติตอรติญา

ชื่อของ Flatbread น้ีมาจากศัพทภาษาสเปนวา torta ซึ่งหมายถึง เคกกลม และเป็นเสาหลักของอาหาร
Mesoamerican มานานกอนการมาถึงของชาวยุโรป . ชาวแอซเท็กบริโภคมันเป็นเครื่องเคียงหรือใสสวนผสมที่
หลากหลาย เชน เน้ือไกงวง ไข ถัว่ สควอช และน้ําผึ้ง จานน้ีอธิบายไวในตนฉบับปี 1529 ชื่อ Historia General de
las cosas de Nueva Espana โดยบาทหลวงฟรานซิสกัน B. de Sahagun

แป งตอติญาเริ่มทําหลังจากที่ชาวยุโรปนําขาวสาลีมาที่อเมริกา การประดิษฐเครื่องบดเมล็ดพืชแบบเปียกในชวงกลาง
ศตวรรษที่ 20 ทําใหการผลิตตอรตียาทําไดงายและรวดเร็วขึ้น แหลงขอมูลบางแหงระบุวา แป งตอรติญาเป็น
ผลิตภัณฑขนมปังบรรจุกลองที่ขายดีเป็นอันดับสองในสหรัฐอเมริกา รองจากขนมปังสไลซ
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วัตถุดิบตอรติญา
corn

ขาวโพด (Corn) ธัญพืชรสหวานอุดมไปดวยวิตามินเอ วิตามินบี แรธาตุ เสนใยอาหาร และเป็นแหลงของสาร
ตานอนุมูลอิสระ เชื่อกันวาการรับประทานขาวโพดมีประโยชนตอรางกายหลายประการ เชน ชวยบํารุงสายตา
ชวยใหระบบขับถายทํางานไดดีขึ้น รวมถึงป องกันโรคหลอดเลือดหัวใจได เป็นตน
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