


คำ�นำ�

 “Chef Table” ถ้าให้แปลกันแบบตรงตัวคงหมายถึง “โต๊ะของเชฟ” ซึ่งภาพโดยรวมแล้วก็หมายถึงอาหารต่าง ๆ ที่เชฟ

เสิร์ฟให้บนโต๊ะอาหาร โดยขณะปรุงน้ันมีการพูดคุยระหว่างลูกค้า เพื่อบอกเล่าเรื่องราวความเป็นมาของวัตถุดิบนั้น ๆ รวม

ถึงลูกค้าก็จะได้เห็นการปรุงอาหารกันเลย ซึ่งอาหารแต่ละชนิดที่จัดเสิร์ฟนั้นจะเป็นอาหารที่ตามใจเชฟ ไม่ใช่ตามใจลูกค้าอย่าง

ที่เคยเป็นมา 

 ในหนังสอืเล่มน้ีเป็นการรวมเมนูอาหารสไตล์ Chef Table เต็มรปูแบบ จากฝีมือของ คุณพชิญา อทุารธรรม (เชฟแพม)  

ท่ีปรกึษาร้านอาหารและผู้เชีย่วชาญอาหารยุโรป การนัตีด้วยรางวลัท้ังระดับเอเชยีและระดับโลก เจ้าของธรุกิจเชฟส่วนตัวชือ่ว่า 

The Table by Chef Pam และกรรมการจาก Top Chef ท้ัง 3 Season โดยครัง้น้ีเชฟแพมโชว์ 20 เมนูอาหารอร่อยหลาย

สไตล์ ท้ังอาหารไทย อาหารฝรัง่ รวมไปถึงขนมหวาน ท่ีจดัสรรได้ลงตัว ด้วยการน�า Philips Smart AirFryer หม้อทอด AI มา

เป็นผู้ช่วยต้ังแต่ต้นจนจบ เชือ่ว่าคุณอาจจะลมืการท�าอาหารแบบเดิม ๆ  ไปเลยก็ได้ เม่ือได้ลองปรงุเมนูอาหารจาก Philips Smart 

AirFryer XXL และ Philips AirFryer XXL
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ทอดอย่างไรให้กรอบอร่อยและดีต่อสุขภาพ

 หลักของก�รทำ�อ�ห�รให้สุกมีหล�ยวิธี ถ้�เป็นในยุคก่อนก�รปรุงอ�ห�รนั้นมีแค่ก�รปิ้ง ย่�ง และต้ม จนกระทั่งเริ่ม

มีก�รผลิตอุปกรณ์ก�รทำ�อ�ห�รด้วยโลหะ เร�จึงรู้จักวิธีก�ร ผัด และทอด ด้วยก�รใช้กระทะ ซึ่งทั้ง 2 วิธีนี้จะทำ�ให้

อ�ห�รสุกโด ยผ่�นตัวแปรคือ นำ้�มันพืช หรือไขมันสัตว์ โดยใช้อุณหภูมิในช่วง 170-210 องศ�เซลเซียส 

 การทอดอาหารจ�าแนกออกเป็น 2 วิธีใหญ่ ๆ คือ การทอดโดย

ใช้น�้ามันน้อย (pan frying) เป็นการทอดโดยการใช้น�้ามันหรือไขมัน

ปรมิาณเลก็น้อย เพยีงเพือ่ไม่ให้อาหารติดภาชนะทอด กระทะท่ีใช้ทอด

เป็นกระทะก้นตื้น (skillet) ระหว่างการทอดอาจมีการกลับด้านเพื่อให้

อาหารสกุท่ัวถึง เพือ่ให้เกิดกลิน่รสท่ีต้องการ เช่น การทอดเน้ือสตัว์ 

แฮมเบอร์เกอร์ ไข่ดาว เบคอน เป็นต้น อีกประเภทหนึ่งคือ การทอด

โดยใช้น�้ามันมากหรือน�้ามันท่วม (deep fat frying) เป็นการทอดที่

ใช้น�้ามันปริมาณมาก โดยอาหารจมอยู่ในภาชนะท่ีบรรจุน�้ามัน เกิด

ลักษณะผิวหน้าที่แห้ง กรอบ เป็นเปลือกสีน�้าตาล ซึ่งสามารถใช้กับ

อาหารได้เกือบทุกชนิด โดยมีข้อแม้ว่าวตัถุดิบเหล่าน้ันต้องไม่มีปรมิาณ

ของน�้ามากเกินไป

 หลกัของการทอดอาหารก็คือมีน�า้มันเป็นตัวกลางถ่ายเทความร้อน 

จนเมื่อถึงอุณหภูมิที่พอเหมาะ (170 องศาเซลเซียส) น�้าที่อยู่ภายใน

อาหารจะเดือด และระเหยออกสูภ่ายนอก ท�าให้ความชืน้ของอาหารลด

ลง ส่งผลให้อาหารแห้งกรอบ นอกจากนั้นน�้ามันที่ใช้ทอดก็จะถูกดูด

ซับเข้ามาในตัวอาหาร ส่งผลให้อาหารทอดน้ันมีน�า้มันมากกว่าอาหาร

ชนิดอื่น ๆ ซึ่งอาจส่งผลต่อสุขภาพในอนาคต

 ส่วนเทคนิคการทอดอาหารไม่ให้อมน�้ามันน้ันมีหลายวิธี อาทิ 

การทอดโดยการใช้ไฟแรง รวมไปถึงการทอดโดยใส่น�้าส้มสายชูลง

ไปในน�้ามันขณะทอด ซึ่งเป็นวิธีที่นิยมใช้กันมากในกลุ่มแม่บ้าน และร้าน

อาหาร เริ่มต้นด้วยการ ตั้งกระทะ เปิดไฟ จากนั้นใส่น�้าส้มสายชู 1 

ช้อนโต๊ะ ใช้ตะหลวิเกลีย่ให้น�า้ส้มสายชท่ัูวกระทะ รอให้น�า้ส้มสายชเูดือด 

จนระเหยแห้งไปในกระทะ จากนั้นให้ใส่น�้ามันส�าหรับทอดลงไป ปรับไฟ

แรง รอให้น�้ามันร้อนได้ท่ี จึงใส่อาหารส�าหรับทอดลงไป เม่ือทอด

เสร็จเรียบร้อย น�าขึ้นพักบนตะแกรง เท่านี้ก็จะได้อาหารทอดที่ไม่อม

น�้ามันแล้ว

 แต่วิธีที่ง่ายกว่านั้นก็คือ การใช้ Philips Smart AirFryer หม้อ

ทอด AI ที่สามารถปรับอุณหภูมิและเวลาท�าอาหารเองได้ ทอดโดยไม่

ต้องใส่น�้ามันแถมรีดไขมันส่วนเกินออกจากอาหารได้สูงสุดถึง 90%  

กรอบอร่อยเหมือนทอดในน�้ามัน สามารถปรุงอาหารได้หลากหลาย

วิธีเพียงแค่กดปุ่มเดียว ทอด อบ ย่าง และเบเกอรี่ ให้การท�าอาหาร

เป็นเรื่องง่าย ๆ เหมือนมีเชฟมาท�าอาหารให้ทานที่บ้านทุกวัน
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Beef and Roasted 
Brussels Sprouts

ส่วนผสม

เนื้อวัวส่วนสันใน  2 ชิ้น

กะหล�่าดาวผ่าครึ่ง  7 หัว

โรสแมรี่สด ใบไทม์สด

พริกไทยด�าบดหยาบ เกลือป่นหยาบเล็กน้อย

น�้ามันมะกอก

น�้าเปล่า

น�้าเย็น

ส่วนผสมซอส Chimichurri

พาร์สเลย์  10 กรัม

กระเทียม   20 กรัม

น�้าส้มสายชูไวน์แดง 35 กรัม

น�้ามันมะกอก  55 กรัม

น�้ามันพืช   35 กรัม

เกลือป่นหยาบ  1/4 ช้อนชา

วิธีทำ� 

1. โรยเกลือป่น พริกไทยด�าบดลงบนเนื้อวัว ทาให้ทั่ว พักไว้

2. ใส่กะหล�่าดาวลงลวกในน�้าเดือดพอสุก ตักขึ้นแช่ในน�้าเย็นสักครู่ ตักใส่    

 ลงในภาชนะ ใส่น�้ามันมะกอก โรยเกลือป่น พริกไทยด�าบดเล็กน้อย 

 คลุกเคล้าจนเข้ากันดี

3. ใส่โรสแมรี่ ใบไทม์ และเนื้อวัวลงในหม้อทอดฟิลิปส์ AirFryer XXL 

 ต้ังอุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส เวลา 10 นาที พอครบเวลาเปิดออก

4. วางตะแกรง แล้ววางกะหล�่าดาวข้อที่ 2 อบต่ออีก 10 นาที ยกออก

5. จดัเน้ือวัวย่าง กะหล�า่ดาวลงในภาชนะ จดัเสร์ิฟพร้อมซอส Chimichurri

วิธีทำ�ซอส Chimichurri

• ใส่ส่วนผสมทั้งหมดลงในเครื่องปั่น ปั่นจนละเอียด จึงน�าไปใช้

160 c 10 min 2 server

Scan ดูวิธีทำ�
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Beef Oyster Sauce

ส่วนผสม

เนื้อวัวหั่นชิ้น  200 กรัม 

รากผักชี กระเทียม 

พริกไทยโขลกรวมกัน 10 กรัม

ข่าสับละเอียด  5 กรัม

พริกไทยด�าบดหยาบ 1/4 ช้อนชา

ซอสหอยนางรม  20 กรัม

ซีอิ๊วขาว   10 กรัม

น�้าตาลทราย   5 กรัม

ต้นหอมซอยส�าหรับโรย

ผักชีส�าหรับโรย

ข้าวสวย

พริกชี้ฟ้าสีแดงซอยเส้นส�าหรับโรย

แตงกวาหั่นชิ้น

กระเทียมเจียวส�าหรับโรย

วิธีทำ� 

1. ใส่เน้ือววั รากผักช ีกระเทียม พรกิไทยท่ีโขลก ข่าสบั พรกิไทยด�าลงใน 

 อ่างผสม

2. ปรงุรสด้วยซอสหอยนางรม ซีอิว๊ขาว น�า้ตาลทราย คลกุเคล้าจนเข้ากันดี   

 หมักไว้ประมาณ 10 นาที

3. ใส่เนื้อวัวลงในหม้อทอดฟิลิปส์ AirFryer XXL ตั้งอุณหภูมิ 170  

 องศาเซลเซียส เวลา 10 นาที หรือจนสุกเหลือง ยกออก

4. ตักเน้ือน�า้มันหอยใส่ภาชนะพร้อมข้าวสวย วางด้านข้างด้วยแตงกวา  

 โรยกระเทียมเจยีว ต้นหอม ผักช ีพรกิชีฟ้้า จดัเสร์ิฟ

170 c 10 min 2 server

Scan ดูวิธีทำ�
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Braised Chicken Thighs

ส่วนผสม

สะโพกไก่ติดน่อง  2 ชิ้น

ซีอิ๊วขาว   20 กรัม

ซอสหอยนางรม   20 กรัม

น�้าผึ้ง    20 กรัม

เหล้าจีน    20 กรัม

กระเทียม   10 กรัม

รากผักชี   10 กรัม

ขิงแก่หั่นชิ้น   10 กรัม

น�้าซุปไก่    250 กรัม

ผักกวางตุ้งฮ่องเต้ลวกสุก

บะหมี่ไข่ลวกสุก

กระเทียมเจียว

แผ่นอะลูมิเนียมฟอยล์

วิธีทำ� 

1. ใส่ซีอิว๊ขาว เหล้าจนี ซอสหอยนางรม และน�า้ผ้ึงลงในชามทนความร้อน 

 คนให้เข้ากัน

2. ใส่สะโพกไก่ติดน่อง ขิง กระเทียม รากผักชี คนพอเข้ากัน

3. เติมน�า้ซุปไก่ คนให้เข้ากันอีกครัง้ ปิดด้วยแผ่นอะลมิูเนียมฟอยล์ ยกใส่  

 ลงในหม้อทอดฟิลิปส์ AirFryer XXL ตั้งอุณหภูมิ 180   

 องศาเซลเซียส เวลา 45 นาที -1 ชั่วโมง ยกออก  

4. ตักไก่ตุ๋นใส่ภาชนะพร้อมบะหมี่ไข่ ผักกวางตุ้ง โรยกระเทียมเจียว 

 จัดเสิร์ฟ

180 c 45 min 2 server

Scan ดูวิธีทำ�
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Coriander Chicken

ส่วนผสม

สะโพกไก่ติดน่อง  2 ชิ้น

รากผักชีซอย  20 กรัม

ลูกผักชีคั่ว  10 กรัม

เกลือป่นหยาบ  1/2 ช้อนชา

ซีอิ๊วขาว   1 1/2 ช้อนโต๊ะ

ซอสหอยนางรม  3 ช้อนโต๊ะ

น�้าผึ้ง   1  ช้อนโต๊ะ

พริกไทยป่น  1/2 ช้อนชา

ผักสด เช่น แตงกวา ผักกาดหอม 

กะหล�่าปลี

ส่วนผสมนำ้�จิ้มแจ่ว

น�้ามะขามเปียก  5 ช้อนโต๊ะ

น�้าตาลปี๊บ  2 1/2  ช้อนโต๊ะ

น�้าปลา   2 ช้อนโต๊ะ

พริกป่น   2 ช้อนชา

ข้าวคั่วป่น  1 ช้อนโต๊ะ

170 c 10 min 2 server

วิธีทำ� 

1. โขลกรากผักชี ลูกผักชี เกลือป่นรวมกันให้ละเอียด

2. ใส่เครื่องที่โขลก ซอสหอยนางรม ซีอิ๊วขาว น�้าผึ้ง พริกไทยป่น 

 ลงในภาชนะ คนให้เข้ากัน

3. ใส่สะโพกไก่ คลุกเคล้าจนเข้ากันดี หมักไว้ประมาณ 30 นาที

4. ใส่สะโพกไก่ลงในหม้อทอดฟิลิปส์ AirFryer XXL ตั้งอุณหภูมิ 170  

 องศาเซลเซียส เวลา 10 นาที เปิดออกมาทาด้วยซอสที่เหลือจาก 

 การหมัก ย่างต่ออีก 5 นาที ยกออก

5. จัดไก่ย่างใส่ภาชนะเสิร์ฟพร้อม น�้าจิ้มแจ่ว และผักสด

วิธีทำ�นำ้�จิ้มแจ่ว

1. ใส่น�้ามะขามเปียก น�้าตาลปี๊บ น�้าปลาลงในหม้อ ยกขึ้นตั้งไฟ พอเดือด 

 สักครู่ ยกลง

2. ใส่พริกป่น ข้าวคั่วป่น คนให้เข้ากัน พักไว้ให้เย็น ตักใส่ภาชนะ 
 

Scan ดูวิธีทำ�
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Crab Cake and Finger Lime

ส่วนผสม

เนื้อปู   200 กรัม

พาร์สเลย์สับ  5 กรัม

ต้นหอมซอย  5 กรัม

มายองเนส  100 กรัม

เกล็ดขนมปัง  30 กรัม

เกลือป่นหยาบ  1/2 ช้อนชา

พริกไทยด�าบดหยาบ 1/2 ช้อนชา

ไข่ไก่ตีพอแตก  2 ฟอง

เนื้อส้มซันคิสคลุกต้นหอมซอย

ซอสส้มส�าหรับตกแต่ง

เบบี้คอสนาบลงในกระทะส�าหรับตกแต่ง

เกล็ดขนมปังส�าหรับคลุก

น�้ามันมะกอกส�าหรับพรม

พิมพ์วงกลมขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 

2 1/2 นิ้ว

วิธีทำ� 

1. ใส่เนื้อปู เกล็ดขนมปัง มายองเนส เกลือป่น พริกไทยด�า ต้นหอม 

 และพาร์สเลย์ลงในอ่างผสม คลุกเคล้าพอเข้ากันดี

2. ตักส่วนผสมใส่พิมพ์วงกลม กดให้แน่น น�าเข้าช่องแช่แข็ง ประมาณ  

 6-12 ชั่วโมง หรือจนแข็ง

3. น�าส่วนผสมท่ีได้ลงชบุไข่ไก่ แล้วคลกุกับเกลด็ขนมปังจนท่ัว พรมด้วย  

 น�้ามันมะกอกเล็กน้อย 

4. วางเรียงลงในหม้อทอดฟิลิปส์ AirFryer XXL ตั้งอุณหภูมิ 170  

 องศาเซลเซียส เวลา 12 นาที หรือจนสุกเหลือง ยกออก

5. วาง Crab Cake ลงบนเน้ือส้มซันคิส ตกแต่งด้วยซอสส้ม เบเบ้ีคอส  

 ให้สวยงาม จัดเสิร์ฟ 

170 c 12 min 2 server

Scan ดูวิธีทำ�



Philips 20

Crispy Garlic Shrimp

ส่วนผสม

กุ้งสด   10 ตัว 

ผงปาปริก้า  1 ช้อนชา 

น�้ามันมะกอก  1 ช้อนโต๊ะ

เกลือป่นหยาบ  1/2 ช้อนชา

กระเทียมซอยบาง  15 กรัม

แผ่นอะลูมิเนียมฟอยล์

น�้ามันมะกอกแบบสเปรย์

พาร์สเลย์สับส�าหรับตกแต่ง

วิธีทำ� 

1. ใส่กระเทียมซอยลงบนแผ่นอะลูมิเนียมฟอยล์ ฉีดน�้ามันมะกอกพอทั่ว 

2. ใส่ลงในหม้อทอดฟิลปิส์ AirFryer XXL ต้ังอณุหภูมิ 40   

 องศาเซลเซียส  เวลา 7 นาที หรอืจนสกุเหลอืง ยกออก

3. ใส่กุ้งสด เกลือป่น ผงปาปริก้า และน�้ามันมะกอกลงในอ่างผสม  

 คลุกเคล้าให้เข้ากันดี ปิดด้วยแผ่นอะลมิูเนียมฟอยล์ให้สนิท

4. ใส่ลงในหม้อทอดฟิลปิส์ AirFryer XXL ต้ังอณุหภูมิ 180   

 องศาเซลเซียส เวลา 20 นาที หรอืจนสกุ ยกออก

5. ตักกุ้งใส่ภาชนะ โรยกระเทียม ตกแต่งด้วยพาร์สเลย์ จดัเสร์ิฟ

180 c 20 min 2 server

Scan ดูวิธีทำ�



Philips 22

Fried Bread with Minced Pork 
Spread

ส่วนผสม

หมูสับ    200  กรัม

รากผักชี กระเทียม 

พริกไทยโขลกรวมกัน  10  กรัม 

ต้นหอมซอย   15  กรัม

กระเทียมสับ   10  กรัม

ซีอิ๊วขาว   5  กรัม

น�้าปลา    5  กรัม

น�้าตาลทราย  1/2 ช้อนชา

พริกไทยป่น   1/2 ช้อนชา 

ขนมปังหั่นชิ้นสามเหลี่ยม 15 ชิ้น

ส่วนผสมอ�จ�ด

น�้าส้มสายชู  1 ถ้วยตวง

น�้าตาลทราย  1 1/4 ถ้วยตวง

เกลือป่นหยาบ  1/2 ช้อนชา

พริกชี้ฟ้าสีแดงหั่นแว่น  แตงกวาหั่นชิ้น 

วิธีทำ� 

1. ใส่หมูสบั รากผกัช ีกระเทียม พรกิไทยท่ีโขลกไว้ ต้นหอม และกระเทียม  

 ลงในอ่างผสม

2. ปรงุรสด้วยซีอ๊ิวขาว น�า้ปลา น�า้ตาลทราย พรกิไทยป่น คลกุเคล้า 

 จนเข้ากันดี 

3. น�าส่วนผสมหมูสบัทาบนขนมปัง วางเรยีงลงในหม้อทอดฟิลปิส์  

 AirFryer XXL ต้ังอุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เวลา 10 นาที  

 หรอืจนสกุเหลอืง ยกออก

4. จดัขนมปังหน้าหมูใส่ภาชนะ เสร์ิฟพร้อมอาจาด 

วิธีทำ�อ�จ�ด

1. ใส่น�า้ส้มสายช ูน�า้ตาลทราย เกลอืป่นลงในหม้อ ยกขึน้ต้ังไฟจนส่วนผสม 

 ละลายเดือดสกัครู ่ยกลงพกัไว้ให้เย็นสนิท

2. ใส่แตงกวา พริกชีฟ้้าลงในภาชนะ ราดน�า้อาจาด จดัเสร์ิฟ 

170 c 10 min 2 server

Scan ดูวิธีทำ�



Philips 24

Grilled Chicken Wings

ส่วนผสม

ปีกกลางไก่  10 ชิ้น

น�้าผึ้ง   30 กรัม

น�้าส้มสายชู  20 กรัม

ซีอิ๊วขาว   30 กรัม

น�้าตาลทรายแดง  20 กรัม

ผงปาปริก้า  1/2 ช้อนชา

ผงกระเทียม  1/2 ช้อนชา

พริกป่น   1/2 ช้อนชา

ไทม์อบแห้ง  1 ช้อนชา

ออริกาโน  1 ช้อนชา

เกลือป่นหยาบ  1/2 ช้อนชา

เนยสดชนิดจืด  50 กรัม

วิธีทำ� 

1. ใส่น�า้ผึง้ น�า้ส้มสายช ูซีอิว๊ขาว น�า้ตาลทรายแดง ผงปาปรก้ิา ผงกระเทียม  

 พริกป่น ไทม์ ออริกาโน เกลือป่น และเนยสดลงในหม้อ ยกขึ้นตั้งไฟ  

 คนจนละลายและเดือด ยกลงพักไว้

2. ใส่ปีกกลางไก่ และส่วนผสมข้อท่ี 1 ลงในอ่างผสม คลุกเคล้าจนเข้ากันดี 

 หมักไว้ประมาณ 10 นาที

3. เรียงปีกไก่ลงในหม้อทอดฟิลิปส์ AirFryer XXL ตั้งอุณหภูมิ  

 170  องศาเซลเซียส เวลา 10 นาที เปิดออกมาทาด้วยซอสที่เหลือ 

 จากการหมักจนท่ัว น�าเข้าอบต่ออกี 3 นาที หรอืจนสกุเหลอืง ยกออก  

 จัดใส่ภาชนะจัดเสิร์ฟ

170 c 10 min 2 server

Scan ดูวิธีทำ�



Philips 26

Parmesan Crusted 
Cauliflower

ส่วนผสม

ดอกกะหล�่าหั่นชิ้น  500 กรัม

เกล็ดขนมปัง  200 กรัม

พาร์มีซานชีส  40 กรัม

ผงกระเทียม  2 ช้อนชา

ผงปาปริก้า  1 ช้อนชา

ไข่ไก่   3 ฟอง

วิปปิ้งครีมชนิดจืด  120 กรัม

เกลือป่นหยาบเล็กน้อย

น�้ามันมะกอกส�าหรับพรม

โตวเหมี่ยวส�าหรับตกแต่ง

วิธีทำ� 

1. ห่ันดอกกะหล�า่เป็นชิน้ เตรยีมไว้

2. ใส่เกลด็ขนมปัง พาร์มีซานชสี ผงกระเทียม ผงปาปรก้ิา และเกลอืป่น 

 ลงในภาชนะ คนให้เข้ากันดี

3. ตีไข่ไก่พอแตก ใส่วปิป้ิงครมี ตีพอเข้ากันดี จากน้ันน�าดอกกะหล�า่ลงชบุไข่ 

 และคลกุลงในส่วนผสมข้อท่ี 2 พอท่ัว

4. ใส่ดอกกะหล�า่ลงในหม้อทอดฟิลปิส์ AirFryer XXL พรมด้วย  

 น�้ามันมะกอกจนทั่ว ตั้งอุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เวลา 10 นาที 

 หรอืจนสกุเหลอืง ยกออก จดัใส่ภาชนะ ตกแต่งด้วยโตวเหม่ียว จดัเสร์ิฟ

170 c 10 min 2 server

Scan ดูวิธีทำ�



Philips 28

Pork Balls 
and Saffron Risotto

ส่วนผสม

หมูบด    250 กรัม

หอมหัวใหญ่สับ   20 กรัม

กระเทียมสับ   20 กรัม

ไข่ไก่    1 ฟอง

ไทม์อบแห้ง   1/2 ช้อนชา

พาร์มีซานชีส   10 กรัม

แป้งสาลีอเนกประสงค์  1 ช้อนโต๊ะ

เกลือป่นหยาบ  1/2 ช้อนชา

ขนมปังหั่นชิ้นเล็ก   25 กรัม

นมสด   50 กรัม

ใบเบบี้แคร์รอตส�าหรับตกแต่ง 

ส่วนผสมรีซอตโต

ข้าวญี่ปุ่น  100 กรัม

หอมหัวใหญ่สับ  20 กรัม

น�้ามันมะกอก  10 กรัม

พาร์มีซานชีส   20 กรัม

เนยสดชนิดเค็ม  20 กรัม

น�้าซุปไก่   2 1/2  ถ้วยตวง 

พริกไทยด�าบดหยาบ เกลือป่นหยาบเล็กน้อย

วิธีทำ� 

1. แช่ขนมปังลงในนมสดจนขนมปังชุม่ พกัไว้

2. ใส่หมูบด หอมหัวใหญ่ กระเทียม ไข่ไก่ ไทม์ พาร์มีซานชสี แป้งสาล ี 

 เกลอืป่นและขนมปังท่ีแช่นมไว้ลงในอ่างผสม คลกุเคล้าจนเข้ากันดี

3. ป้ันหมูเป็นก้อนกลม เรยีงใส่ภาชนะวางลงในหม้อทอดฟิลปิส์ AirFryer  

 XXL ต้ังอณุหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เวลา 10 นาที หรอืจนสกุ ยกออก

4. ตักรซีอตโตใส่ภาชนะวางหมูท่ีอบไว้ด้านบน ตกแต่งด้วยใบเบบ้ีแคร์รอต  

 จดัเสร์ิฟ

วิธีทำ�รีซอตโต

1. ต้ังกระทะใส่น�า้มันมะกอกพอร้อน ใส่หอมหัวใหญ่ลงผดัจนสกุ

2. ใส่ข้าวญีปุ่่นลงไปผัด ค่อย ๆ  เติมน�า้ซุปไก่ลงไปผัดทีละน้อย จนข้าวเริม่สกุ

3. ใส่พาร์มีซานชสี เนยสด เกลอืป่น และพรกิไทยด�า ผดัให้เข้ากันอกีครัง้ 

 ยกลง

180 c 10 min 2 server

Scan ดูวิธีทำ�



Philips 30

Salt Dry Duck Breast

ส่วนผสม

อกเป็ด    1  อก

เกลือป่นหยาบ   1 ช้อนชา

บัลซามิกซอสส�าเร็จรูป

องุ่นสีแดงส�าหรับตกแต่ง

โตวเหมี่ยวส�าหรับตกแต่ง 

วิธีทำ� 

1. บ้ังหนังเป็ดให้สวยงาม โรยเกลอืป่นบรเิวณหนังเป็ดให้ท่ัว จากน้ันน�าเข้า 

 แช่เย็นประมาณ 2 วัน 

2. ใส่อกเป็ดลงในหม้อทอดฟิลปิส์ AirFryer XXL ต้ังอณุหภูมิ 170  

 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที หรอืจนสกุเหลอืง ยกออก

3. จดัอกเป็ดย่างใส่ภาชนะ ตกแต่งด้วยองุ่น โตวเหม่ียวให้สวยงาม

 เสร์ิฟพร้อมบัลซามิกซอส

170 c 15 min 2 server

Scan ดูวิธีทำ�



Philips 32

Snow Fish with Soy Sauce

ส่วนผสม

ปลาหิมะ 

(น�้าหนัก 200 กรัม) 1 ชิ้น 

ซีอิ๊วขาว   25 กรัม

เหล้าจีน    25 กรัม

น�้าตาลทราย   7 กรัม 

น�้าเปล่า    25 กรัม

น�้ามันงา   10 กรัม

ขิงซอยเป็นเส้นส�าหรับโรย   

ต้นหอมซอยเป็นเส้นส�าหรับโรย

พริกชี้ฟ้าสีแดงซอยเป็นเส้นส�าหรับโรย

วิธีทำ� 

1. ผสมซีอ๊ิวขาว เหล้าจนี น�า้ตาลทราย และน�า้เปล่า คนให้ละลายเข้ากันดี

2. วางเน้ือปลาหิมะลงในภาชนะราดส่วนผสมข้อท่ี 1 ใส่ลงในหม้อทอดฟิลปิส์  

 AirFryer XXL ต้ังอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เวลา 13-15 นาที 

 หรอืจนสกุ ยกออก

3. ราดน�า้มันงาลงบนเน้ือปลาหิมะ โรยขงิ ต้นหอม และพรกิชีฟ้้าให้สวยงาม  

 จดัเสร์ิฟ

180 c 13-15 min 2 server

Scan ดูวิธีทำ�



Philips 34

Thai Grilled Pork Neck with 
Spicy Dipping Sauce

ส่วนผสม

คอหมู   600 กรัม

ซีอิ๊วขาว   40 กรัม

น�้าผึ้ง   40 กรัม

ซอสหอยนางรม  40 กรัม

แป้งสาลีอเนกประสงค์ 20 กรัม

เกลือป่นหยาบ  1/2 ช้อนชา

พริกไทยด�าบดหยาบ 2 ช้อนชา

น�้าจิ้มแจ่ว

ผักสด เช่น ถั่วฝักยาวสีม่วง

ผักกาดหอม ผักชี

ส่วนผสมนำ้�จิ้มแจ่ว

น�้ามะขามเปียก  5 ช้อนโต๊ะ

น�้าตาลปี๊บ  2 1/2  ช้อนโต๊ะ

น�้าปลา   2 ช้อนโต๊ะ

พริกป่น   2 ช้อนชา

ข้าวคั่วป่น  1 ช้อนโต๊ะ

วิธีทำ� 

1. ใส่ซีอิว๊ขาว น�า้ผึง้ ซอสหอยนางรม แป้งสาล ีเกลอืป่น และพรกิไทยด�า 

 ลงในอ่างผสม คนให้เข้ากัน

2. ใส่คอหมูคลกุเคล้าจนเข้ากันดี หมักไว้ประมาณ 30 นาที

3. ใส่คอหมูลงในหม้อทอดฟิลปิส์ AirFryer XXL ต้ังอณุหภูมิ 150  

 องศาเซลเซียส เวลา 10 นาที หรอืจนสกุเหลอืง ยกออก 

4. ห่ันคอหมูย่างเป็นชิน้ จดัเสร์ิฟพร้อมน�า้จิม้แจ่ว และผักสดต่าง ๆ

วิธีทำ�นำ้�จิ้มแจ่ว

1. ใส่น�า้มะขามเปียก น�า้ตาลป๊ีบ น�า้ปลาลงในหม้อ ยกขึน้ต้ังไฟ พอเดือดสกัครู ่ 

 ยกลง

2. ใส่พรกิป่น ข้าวค่ัวป่น คนให้เข้ากัน พกัไว้ให้เย็น ตักใส่ภาชนะ จดัเสร์ิฟ 

150 c 10 min 2 server

Scan ดูวิธีทำ�



Philips 36

Apple Turnover

ส่วนผสม

แอปเปิลสีเขียว

ปอกเปลือกหั่นชิ้น  300 กรัม

แอปเปิลสีแดงหั่นชิ้น 350 กรัม

เนยสดชนิดเค็ม  1 ช้อนโต๊ะ

น�้าตาลทรายแดงร่อนแล้ว 3 ช้อนโต๊ะ

แป้งพัพฟ์เพสตรี (แป้งพายชั้น) 

ตัดขนาด 5x5 นิ้ว  6 แผ่น

ไข่ไก่ตีพอแตกส�าหรับทา

แป้งสาลีอเนกประสงค์

วิธีทำ� 

1. น�าแอปเปิลสีแดงใส่ในหม้อทอดฟิลิปส์ AirFryer XXL ตั้งอุณหภูมิ  

 160 องศาเซลเซียส ประมาณ 5 นาที หรือพอนุ่ม

2. ตั้งกระทะใส่เนยสดพอร้อน ใส่แอปเปิลสีเขียวลงผัดพอทั่ว ใส่น�้าตาล 

 ทรายแดง และแอปเปิลสแีดง ผดัจนส่วนผสมแห้ง ยกลงพักไว้ให้เย็นสนิท

3. โรยแป้งสาลลีงบนพ้ืนเรยีบ วางแป้งพพัฟ์เพสตร ีตักไส้แอปเปิลลงบนแป้ง     

 ทาขอบแป้งด้วยไข่ไก่ จากนั้นพับแป้งให้เป็นรูปสามเหลี่ยม ใช้ส้อม 

 กดแป้งให้ตดิกนั

4. วางลงในหม้อทอดฟิลปิส์ AirFryer XXL ทาไข่ไก่บาง ๆ พอท่ัว   

 ตั้งอุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เวลา 10 นาที หรือจนสุกเหลือง  

 ยกออก จดัเสร์ิฟ 

170 c 10 min 2 server

Scan ดูวิธีทำ�



Philips 38

Basil Bread 
and Herb Butter

ส่วนผสม

แป้งขนมปัง  500 กรัม

สารเสริมคุณภาพ

ส�าหรับท�าขนมปัง  4 กรัม

ยีสต์ผง   10  กรัม 

เกลือป่นละเอียด  10 กรัม 

น�้าตาลทราย  15 กรัม

น�้าเปล่า   250 กรัม

เพสโตซอสส�าเร็จรูป 60 กรัม

เนยสดชนิดเค็มส�าหรับท�าเป็นไส้

พาร์มีซานชีสส�าหรับโรย

วิธีทำ� 

1. ใส่แป้งขนมปัง น�้าตาลทราย ยีสต์ผง สารเสริมคุณภาพ เกลือป่น  

 น�า้เปล่า และเพสโตซอสลงในเครือ่งผสม นวดด้วยความเรว็ปานกลาง  

 จนแป้งมีลกัษณะเป็นก้อนเนียน

2. คลงึแป้งเป็นก้อนกลม ใส่ภาชนะปิดให้สนิท พักแป้งไว้ให้ขึน้ฟูเป็น 2 เท่า

3. น�าแป้งท่ีพกัจนได้ท่ีแล้วไล่ฟองอากาศออก จากน้ันตัดแป้งเป็นก้อน  

 หนักก้อนละ 25 กรมั คลงึให้เป็นก้อนกลม พักไว้ประมาณ 5 นาที

4. แผ่แป้งออกใส่เนยสดลงตรงกลาง หุ้มแป้งให้ปิดสนิท โรยพาร์มีซานชสี  

 วางแป้งลงในหม้อทอดฟิลปิส์ AirFryer XXL พักไว้จนแป้งขึน้ฟูเป็น 2 เท่า 

5. ตั้งอุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เวลาประมาณ 16 นาที หรอืจน 

 สกุเหลอืง ยกออก จดัเสร์ิฟ

170 c 16 min 2 server

Scan ดูวิธีทำ�



Philips 40

Chocolate Fudge

ส่วนผสม

แป้งเค้ก   160 กรัม

เบคกิ้งโซดา  1 ช้อนชา

ผงโกโก้   45 กรัม

เกลือป่นละเอียด  1 ช้อนชา

น�้าตาลทราย (1)  100 กรัม

ไข่ไก่ (เฉพาะไข่แดง)  4 ฟอง

น�้าเปล่า   100 กรัม

น�้ามันพืช   125 กรัม

นมข้นจืด   50 กรัม

ไข่ไก่ (เฉพาะไข่ขาว) 4 ฟอง

น�้าตาลทราย (2)  100 กรัม

น�้ามะนาว   2 ช้อนชา

ครีมออฟทาร์ทาร์  1/2 ช้อนชา

เม็ดช็อกโกแลตส�าหรับตกแต่ง

ส่วนผสมช็อกโกแลตฟัดจ์

นมข้นจืด (1)  200 กรัม

นมข้นจืด (2)  50 กรัม

น�้าตาลทราย   170  กรัม

แป้งข้าวโพด   40 กรัม

ผงโกโก้   50  กรัม

ผงวุ้น   1 ช้อนชา

น�้าเปล่า    300 กรัม

วิธีทำ� 

1. ร่อนแป้งเค้ก เบคก้ิงโซดา และผงโกโก้ให้เข้าด้วยกัน เตรยีมไว้

2. ผสมไข่แดง น�า้ตาลทราย (1)  เกลอืป่น น�า้เปล่า น�า้มันพชื และนมข้นจดื  

 ผสมให้เข้ากัน จากน้ันเทใส่ในส่วนผสมแป้งผสมด้วยตะกร้อมือจนเข้ากันดี พักไว้

3. ตีไข่ขาวน�า้มะนาว ครมีออฟทาร์ทาร์ด้วยหัวตีตะกร้อพอไข่เริม่ขึน้ฟู ค่อย ๆ 

 เติมน�า้ตาลทราย (2) ทีละน้อยจนหมด ตีต่อจนส่วนผสมต้ังยอดแขง็

4. ค่อย ๆ  น�าส่วนผสมไข่ขาวลงผสมกับส่วนผสมข้อท่ี 2 ตะล่อมเบา ๆ  จนเข้ากันดี 

5. เทใส่ลงพิมพ์ท่ีทาด้วยเนยสด ประมาณ 3/4 ของพิมพ์ วางลงใน  

 หม้อทอดฟิลปิส์ AirFryer XXL ต้ังอณุหภูมิ 150 องศาเซลเซียส  

 เวลา 40 นาที หรอืจนสกุ น�าขนมออกจากพมิพ์ พกัไว้บนตะแกรงจนเย็นสนิท

6. สไลซ์เน้ือเค้กให้ได้ 2 ชิน้ ปาดชอ็กโกแลตฟัดจ์ลงบนเน้ือเค้กพอท่ัว จากน้ัน 

 วางเนื้อเค้กอีกชิ้นลงทับ ราดช็อกโกแลตฟัดจ์ให้ทั่วทั้งก้อน น�าเข้าแช่เย็น 

 จนเซ็ตตัว ตัดเป็นชิ้น จัดใส่ภาชนะ โรยเม็ดช็อกโกแลต จัดเสิร์ฟ

วิธีทำ�ช็อกโกแลตฟัดจ์

1. ผสมน�้าตาลทราย แป้งข้าวโพด และผงโกโก้เข้าด้วยกัน 

2. ต้มน�า้เปล่ากับผงวุน้จนละลายและสกุ ใส่นมข้นจดื (1) พอเดือดใส่ส่วนผสม 

 ข้อที่ 1 คนต่อจนส่วนผสมสุกข้น ใส่นมข้นจืด (2) ปิดไฟ คนให้เข้ากัน  

 จึงน�าไปใช้

150 c 40 min 2 server

Scan ดูวิธีทำ�



Philips 42

Chocolate Fondant

ส่วนผสม

ดาร์กช็อกโกแลต 70%  50  กรัม 

เนยสดชนิดเค็ม   50  กรัม 

ไข่ไก่   1 ฟอง 

ไข่ไก่ (เฉพาะไข่แดง) 1 ฟอง 

น�้าตาลทรายไม่ฟอกสี 50 กรัม

แป้งสาลีอเนกประสงค์ 50  กรัม

เกลือป่นละเอียด  1/4 ช้อนชา

น�้าตาลไอซิ่งส�าหรับโรย

วิธีทำ� 

1. ใส่ดาร์กชอ็กโกแลต เนยสดลงอ่างผสม ยกขึน้ตุ๋นบนน�า้ร้อนคนจนละลาย  

 ยกลงพกัไว้

2. ผสมไข่ไก่ ไข่แดง  น�า้ตาลทรายไม่ฟอกส ีและเกลอืป่น คนจนเข้ากันดี  

 เทส่วนผสมข้อท่ี 1 ลงผสมคนให้เข้ากัน ร่อนแป้งสาลลีงผสม คนให้เข้ากัน 

 อกีครัง้

3. ตักใส่ถ้วยเซรามิกท่ีทาด้วยเนยสดประมาณ 3/4 ของถ้วย 

4. วางลงในหม้อทอดฟิลปิส์ AirFryer XXL ต้ังอณุหภูมิ 180   

 องศาเซลเซียส เวลา 5 นาที หรือจนสุก ยกออก จัดใส่ภาชนะ  

 โรยน�้าตาลไอซิ่ง จัดเสิร์ฟ

180 c 5 min 2 server

Scan ดูวิธีทำ�



Philips 44

Creamy and Crunchy 
Kale Salad

ส่วนผสม

มายองเนส  150  กรัม

ผงกระเทียม   2  กรัม 

น�้าเลมอน   10 กรัม 

พาร์มีซานชีส  10 กรัม

เกลือป่นหยาบ   5  กรัม 

ผักเคล   1 ต้น

อัลมอนด์อบสุก

แครนเบอร์รีอบแห้ง

น�้ามันมะกอก

แผ่นอะลูมิเนียมฟอยล์

วิธีทำ� 

1. ตัดส่วนก้านท่ีแขง็ของผกัเคลออก ทาน�า้มันมะกอกท้ัง 2 ด้าน แล้วห่อ 

 ด้วยแผ่นอะลูมิเนียมฟอยล์ กดให้แบน

2. วางลงในหม้อทอดฟิลปิส์ AirFryer XXL  ใช้ภาชนะทับไว้  ต้ังอณุหภูมิ  

 140 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที หรือจนกรอบ ยกออก

3. ผสมมายองเนส  ผงกระเทียม  น�า้เลมอน เกลอืป่น และพาร์มีซานชสี 

 คนให้เข้ากัน

4. ห่ันผกัเคลเป็นชิน้ ๆ (เก็บไว้ตกแต่ง 1 ใบ) น�าลงคลกุกับน�า้สลดัข้อท่ี 3 

 พอท่ัว ตักใส่ภาชนะโรยอัลมอนด์ และแครนเบอร์ร ีตกแต่งด้วยผกัเคล 

 ที่เก็บไว้ จัดเสิร์ฟ

140 c 15 min 2 server

Scan ดูวิธีทำ�



Philips 46

Lemon Cake

ส่วนผสม

แป้งเค้ก   140  กรัม

ผงอัลมอนด์  60 กรัม

ไข่ไก่   4 ฟอง

น�้าตาลทราย   140 กรัม

น�้าผึ้ง   40 กรัม

เนยสดชนิดจืดละลาย 120  กรัม

ผิวเลมอนขูด  1  ช้อนชา

น�้าเลมอน  2  ช้อนชา

เมล็ดเจียส�าหรับโรย

ผิวเลมอนขูดส�าหรับโรย

ส่วนผสมเลมอนไอซิ่ง

น�้าตาลไอซิ่งร่อนแล้ว 150 กรัม 

น�้าเลมอน  3 ช้อนโต๊ะ

วิธีทำ� 

1. ร่อนแป้งเค้กลงในอ่างผสม ใส่ผงอัลมอนด์ คนให้เข้ากัน

2. ตีไข่ไก่ด้วยหัวตีตะกร้อโดยใช้ความเรว็สงูพอขึน้ฟ ูใส่น�า้ตาลทราย และ  

 น�า้ผึง้ ตีต่อจนขึน้ฟู

3. เติมเนยสดละลาย ผิวเลมอนและน�า้เลมอน ผสมพอเข้ากันดี   

 ลดความเรว็เครือ่งลงเหลอืต�า่สดุ 

4. ใส่ส่วนผสมแป้งลงผสมจนส่วนผสมเข้ากันดี  

5. เทใส่พมิพ์ท่ีทาด้วยเนยสด ประมาณ 3/4 ของพมิพ์ วางลงใน  

 หม้อทอดฟิลปิส์ AirFryer XXL ต้ังอณุหภูมิ 150  องศาเซลเซียส  

 เวลา 30 นาที หรอืจนสกุ น�าขนมออกจากพิมพ์ พักไว้บนตะแกรงจนเย็นสนิท 

6. ราดหน้าเค้กด้วยเลมอนไอซ่ิงพอท่ัว โรยเมลด็เจยี พักไว้ให้เซ็ตตัว ตัดเป็นชิน้ 

 ใส่ภาชนะ โรยผวิเลมอน จดัเสร์ิฟ

วิธีทำ�เลมอนไอซิ่ง

• ผสมน�า้ตาลไอซ่ิง และน�า้เลมอน คนให้ละลายเข้ากันดี จงึน�าไปใช้

150 c 30 min 2 server

Scan ดูวิธีทำ�



Philips 48

Prune Bread

ส่วนผสม

แป้งสาลีอเนกประสงค์ 60  กรัม 

แป้งเค้ก   40 กรัม 

ผงฟู   1/2 ช้อนชา 

โซดาไบคาร์บอเนต  1/2  ช้อนชา  

ลูกพรุนสับ  100 กรัม 

อินทผลัมสับ  100 กรัม 

นมสด   100 กรัม 

ไข่ไก่ (เฉพาะไข่ขาว)  2 ฟอง

ไข่ไก่ (เฉพาะไข่แดง)  2 ฟอง

เกลือป่นละเอียด  1/4 ช้อนชา 

น�้ามันคาโนลา  80 กรัม

น�้าผึ้ง   1 ช้อนโต๊ะ

วิธีทำ� 

1. ร่อนแป้งสาล ีแป้งเค้ก ผงฟ ู โซดาไบคาร์บอเนต เข้าด้วยกันลงในอ่างผสม  

 ใส่เกลือป่น ผสมให้เข้ากัน

2. ใส่ลูกพรุน อินทผลัมลงในนมสด น�าไปใส่ในหม้อทอดฟิลปิส์   

 AirFryer XXL ตั้งอุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส ประมาณ 5 นาที  

 หรือพออุ่นเล็กน้อย

3. ใส่ไข่แดง น�้าผึ้ง น�้ามันคาโนลา ลงในอ่างผสม คนให้เข้ากัน   

 ใส่ส่วนผสมข้อที่ 2 สลับกับแป้งที่ร่อนไว้ ผสมจนเข้ากันดี 

4. ตีไข่ขาวด้วยหัวตีตะกร้อโดยใช้ความเร็วสูงสุดจนขึ้นฟูตั้งยอดอ่อน  

5. ค่อย ๆ  ใส่ไข่ขาวลงในส่วนผสมข้อท่ี 3 ตะล่อมเบา ๆ  จนส่วนผสมเข้ากันดี

6. เทใส่พิมพ์ซิลิโคน ใส่ลงในหม้อทอดฟิลิปส์ AirFryer XXL   

 ต้ังอุณหภูมิ 175 องศาเซลเซียส เวลา 10 นาที หรอืจนสกุ ยกออก 

 ใส่ภาชนะ จัดเสิร์ฟ

175 c 10 min 2 server

Scan ดูวิธีทำ�



180 ํC

25 min

อุณหภูมิ เวลา

Philips 50 Philips 51

Philips Smart AirFryer
หม้อทอด AI อัจฉริยะ

Scan ดูวิธีใช้เครื่อง

ปรับอุณหภูมิและเวลาได้เอง

Philips Smart AirFryer หม้อทอด AI อัจฉริยะ

 Smart Sensing Technology ระบบ AI อัจฉริยะ 

 ปรับอุณหภูมิและเวล�เองได้ต�มเมนูและปริม�ณอ�ห�ร

 XXL ไซส์ใหญ่ที่สุด และทรงพลังที่สุดจ�กฟิลิปส์

 ทำ�อ�ห�รได้หล�กหล�ยเมนูทั้ง ทอด อบ ย่�ง เบเกอรี่

 ลดก�รใช้นำ้�มันและลดไขมันในอ�ห�รเพื่อสุขภ�พ

 ใช้ง�นและทำ�คว�มสะอ�ดง่�ย

 Smart Airfryer XXL รุน่ใหม่ดีกว่�เดิมด้วย Smart Sensing Technology ระบบ AI อัจฉริยะปรับอุณหภูมิและเวล�ได้เอง 

เหมือนมีเชฟม�ทำ�ร้�นอ�ห�รให้ที่บ้�น ให้คุณเพลิดเพลินกับอ�ห�รที่คุณโปรดปร�น อร่อยเต็มรสช�ติแต่ไขมันลดลงได้

หล�ยร้อยเมนู ทั้งทอด อบ ย่�ง เบเกอรี่ และอุ่นอ�ห�รให้กลับม�กรอบอร่อยพร้อมรับประท�น

 ไซส์ XXL ใหญ่และทรงพลังที่สุดจ�กฟิลิปส์ สำ�หรับทำ�อ�ห�รไซส์ใหญ่เช่นไก่ทั้งตัว อ�ห�รที่ปริม�ณม�กขึ้น หรอืทำ�

อ�ห�รหล�ยชนิดพร้อมกนั




