
พิซซา​ 11 อิตาเลียน​พิซซา​เครื่อง​แนน​นา​ลอง

พิซซา​ 11 อิตาเลียน​พิซซา​เครื่อง​แนน​นา​ลอง​

พิซซา​ ไม​ได​เป็น​สมบัติ​ประจําชาติ​ของ​ประเทศ​อิตาเลียน​ ประเทศ​เดียว​ตอ​ไป​แลว​นะ​คะ​ จะ​เห็น​ได​วา​ทัว่​โลก​ก็​ทาน
พิซซา​ กัน​ฮิต​เป็น​พลุ​แตก​ไป​เลย​คะ​ ไม​วา​จะ​เป็น​ นิวยอรก​พิซซา​ นิ​วอ​อลี​นพิซซา​ หรือ​แม​กระ​ทัง่​ พิซซา​สไตล​ไทย​ๆ
พิซซา​หน า​ตมยํากุง​ การ​จะ​ลิม้​ชิม​รส​ทุก​หน า​ของ​พิซซา​นัน้​ ตระเวน​ชิม​ไป​ชัว่​ชีวิต​ก็​ไมมี​ทาง​หมด​หรอก​คะ​ แต​วัน​น้ี​รส​ริ
นท​รจะ​พา​นัง่​เครื่อง​บิน​ไป​ลอง​ลิม้​ชิม​รส​ 11 หน า​พิซซา​สไตล​อิตา​เลี่ยน​แทๆ​ ไป​กัน​เลย​คะ

https://www.rosalynth.com/home/2021/10/11/%e0%b8%9e%e0%b8%b4%e0%b8%8b%e0%b8%8b%e0%b9%88%e0%b8%b2/


อิตาเลียน​พิซซา​ตนฉบับ​เป็น​อยาง​ไร

หาก​ตอง​ให​คําจํากัด​ความ​ เรา​จะ​บอก​วา​พิซซา​อิตาเลียน​แท​เป็น​พิซซา​ที่​แป ง​บาง​ โดย​มี​ครัช​กรุบ​กร​อบ​ อบ​ใน​เตา​ไม​
ซอส​มะเขือ​เทศ​ และ​ชีส​ชนิด​ตางๆ​ แต​พิซซา​อิตา​เลี่ยน​ที่​สมบูรณ​แบบ​จะ​ประกอบ​ดวย​หา​องค​ประกอบ​ที่​แตก​ตาง​กัน​
ฐาน​แป ง​พิซซา​, ซอส​, ชีส​, หน า​พิซซา​ และ​สุดทาย​คือ​เครื่อง​ทําพิซซา

ฐาน​พิซซา อัน​เป็น​เอกลักษณ​เฉ​พา​ะ ตาง​จาก​แป ง​ที่​แพร​หลาย​ทัว่​ไป​ ฐาน​แป ง​พิซซา​อิตาเลียน​ที่​ดี​ จะ​ตอง​บาง​กร​อบ​
และ​อรอย​กวา​  คุณ​จะ​เห็น​คน​ทําพิซซา​ กลาง​กรุง​โรม​ หรือ​ใน​เนเปิล โยน​แป ง​พิซซา​ไป​ใน​อา​กา​ศ และ​หมุนๆ​ แผ​แป ง
ไป​ได​ดวย​น้ิว​เดียว​ แป ง​ที่​พวก​เขา​ทํานัน้​มี​เอกลักษณ​เฉพาะ​และ​เป็น​คุณสมบัติ​ของ​พิซซา​อิตาเลียน​แทๆ

ซอส​ เป็น​สวน​ประกอบ​สําคัญ​อีก​อยาง​หน่ึง​ ทําจาก​มะเขือ​เทศ​ซาน​มา​รซา​โน​ที่​ปอก​เปลือก​ออก​มาบ​ดล​ะเอียด​ ปรุง​ดวย
เก​ลือ​ ผสม​ดวย​ใบ​โหระพา​สด​ และ​น้ํามัน​มะ​กอก​ น่ี​เป็น​ซอส​พื้น​ฐาน​สุด​อรอย​ กิน​ที​ไร​ก็​ไม​เคย​เบื่อ​เลย​คะ

ชีส อิตาลี​ถือ​เป็น​แหลง​กําเนิด​ชีส​ชัน้​ดี​ แต​ไมมี​อะไร​ที่​จะ​ดี​ไป​กวา​ ชีส​ ที่​ทําจาก​นมควาย​สดๆ​ ชีส​ที่​ได​จะ​มี​โปรตีน​คุณ
ประโยชน​แนน​ๆ ที่​มากกวา​รับ​ประทาน​เน้ือ​สดๆ​ เสีย​อีก​ ชีส​เป็น​กุญแจ​สําคัญ​ของ​พิซซา​อิตา​เลี่ยน​ จึง​ได​รสชาติ​อัน​เป็น
เอกลักษณ​เฉพาะ​ตัว​ โดย​เฉพาะ​กลิ่น​และ​รส​สัมผัส​ ใคร​ละ​จะ​อดใจ​กับ​ชีส​เยิม้ๆ​ หอม​ๆ ได​จริง​ไหม​คะ

เมื่อ​สาม​องค​ประกอบ​กอน​หน า​น้ี​ได​รับ​การ​คัด​สรร​ ก็​ถึง​เวลา​สําหรับ​ หนา​พิซซา​หรือ​ท็อปป้ิง พิซซา​อิของ​ตา​เลียน
แทๆ​ ที่​จะ​เป็น​สิ่ง​ที่​กําหนด​สไตล​ของ​พิซซา​ แลว​รู​หรือ​ยัง​คะ​วา​พิซซา​อิตา​เลี่ยน​มี​ 11 แบบ

พิซซา​อิตา​เลี่ยน​ 11 สไต​ล

เมื่อ​เรา​เขา​ราน​พิซซา​สไตล​อิตาเลียน​ และ​เปิด​เมนู​ออก​มา​ คุณ​อาจ​ตอง​ใช​เวลา​ซัก​พัก​สําหรับ​การ​ตัดสิน​ใจ​เลือก​พิซซา​
แต​อยา​กระนัน้​เลย​รส​ริ​นท​รได​คัด​ พิซซา​อิตาเลียน​สไตล​ แทๆ​ที่​ตอง​อยู​ใน​ลิ​สที่​หาม​พล​าด

มา​กา​ริ​ตาพิซซา Pizza Margherita

มา​กา​ริ​ตาพิซซา Pizza Margherita ใน​รายการ​พิซซา​อิตาเลียน​หน า​พิซซา​ ชื่อ​แรก​ที่​วิ่ง​เขา​มา​คือ​ มา​กา​ริ​ตาพิซซา​
เป็น​หน า​คลาส​สิ​กของ​คลาส​สิ​ก มี​ตน​กําเนิด​มา​จาก​เนเปิลส สวน​ผสม​ของ​มัน​คอน​ขาง​เรียบ​งาย​ที่​สุด​ ซอส​มะเขือ​เทศ​
มอ​สซา​เรลลา​ชีส​ โหระพา​สด​ และ​น้ํามัน​มะ​กอก



เรื่อง​ราว​พิซซา​ชนิด​น้ี​คือ​ สี​ของ​พิซซา​มา​กา​ริ​ตาเป็น​สี​ของ​ธงชาติ​อิตาลี​ และ​เกี่ยวของ​กับ​พระ​ราชินี​มา​รกา​เร็ตแหง​ซา
วอ​ย เรื่อง​ราว​มี​อยู​วา​ใน​ปี​ พ​.​ศ.​ 2432 สมเด็จ​พระ​ราชินี​มา​รกา​เร็ตเสด็จ​เยือน​เมือง​เนเปิลส ที่​ซึ่ง​ซึ่ง​เชฟ​ได​เสิรฟ​พิซซา
ชนิด​น้ี​แก​พระ​นาง​ พิซซา​ที่​มี​ลักษณะ​คลาย​ธงชาติ​อิตาลี​ มะเขือ​เทศ​สี​แดง​ มอ​สซา​เรลลา​ชีส​ขาว​ และ​โหระพา​เขียว​ แต
ยัง​ไง​ดี​ละ​ พ​ระ​ราชินี​ตรัส​ถาม​วา​เมนู​น้ี​เรียก​วา​อะไร​นะ​ คราว​หน า​จะ​ได​โทร​สัง่​กลับ​บาน​ซัก​ถาด​สอง​ถาด​ มหาดเล็ก​ตอบ
วา​พิซซา​ชนิด​น้ี​ยัง​ไมมี​ชื่อ​พระเจา​ขา​ เชฟ​หัว​ไว​นาม Raffaele Esposito แหง​รา​น Pizzeria Brandi จึง​ตอบ​สวน​ไป​วา​
พิซซา​น้ี​ชื่อ​ มา​กา​ริ​ตาพิซซา​ พ​ระ​เจา​ขา​ เขา​ตัง้​เพื่อ​เป็น​เกียรติ​แก​พระ​ราชินี​พระ​ราชินี​มา​รกา​เร็ตแหง​ซา​วอ​ย ซึ่ง​ก็ได​ผล
พิซซา​ชนิด​นัน้​เป็น​ที่​เลื่อง​ลือ​ มีชื่อ​เสียง​มา​จน​ตราบ​จน​ทุก​วัน​น้ี

นา​โป​ลิ​ตา​นา​พิซซา Pizza Napoletana

พิซซา​นา​โป​ลี​ หรือ​ นา​โป​ลิ​ตา​นา​พิซซา Pizza Napoletana เป็น​ที่​รูจัก​กัน​ดี​ทัว่​โลก​และ​เป็น​พิซซา​ที่​ทุก​คน​รูจัก​วา
เป็น​พิซซา​อิตาเลียน​แทๆ​ พิซซา​เนเปิลสหรือ​พิซซา​นา​โปลี​ตา​นา​พิซซา มา​จาก​เนเปิลสและ​มี​สูตร​ที่​เขม​งวด​ที่​ไมมี
เปลี่ยนแปลง​สูตร​มา​หลาย​ชัว่​อา​ยุค​น

เปลี่ยน​ไม​ได​ขนาด​ไหน​นะ​เห​รอ​ ถึง​ขนาด​ได​รับ​การ​ปกป อง​สูตร​ที่​แท​ทรู​ จาก​อง​กร​ณยู​เนสโก UNESCO และ
the Associazione Vera Pizza Napoletana เพื่อ​ปก​ป อ​และ​สง​เส​ริม​ นา​โปลี​ตัน​พิซซา​ตํารับ​โบ​รา​ณ วา​ซัน่

การ​ทําพิซซา​แบบ​เนเปิลสอาจ​ดู​เรียบ​งาย​ เพียง​แต​ใช​แป ง​สา​ลี​ ยีสต​ เก​ลือ​ และ​น้ํา สําหรับ​แป ง​ และ​แผ​แป ง​ให​แบน​ 2
-3​ มิลลิ​เมตร​ แป ง​น้ี​ทา​ดวย​ซอส​มะเขือ​เทศ Roma หรือ San Marzano และ​ทอปดวย​มอ​สซา​เรลลา​ชีส​ อัน​เอกอุ​จาก
แค​วน Campania และ Lazio ของ​อิตาลี​ ใน​ที่​สุด​ พิซซา​ถาด​น้ี​จะ​ถูก​วาง​ไว​ใน​เตา​อบ​ไฟ​ฟืน​ที่​รอน​จัด​ ซึ่ง​จะ​ทําให​แป ง
นุม​ฟู​และ​เต็ม​ไป​ดวย​ความ​อรอ​ย

โฟรชีส​พิซซา Pizza quattro formaggi

โฟรชีส​พิซซา Pizza quattro formaggi เอาใจ​คน​รัก​ชีส​ กับ​การ​ประสาน​รวม​ตัว​ชีส​ชนิด​ตางๆ​ที่​ใคร​ไดยิน​ตาง
น้ําลาย​ไหล​ เกา​ดาชีส​ ,มอ​สซา​เรลลา​ ,บลูชีส​ ,โก​ทชี​ส , โร​เก​ฟอร ,พาร​เม​ซา​น ​และ​อื่นๆ​ อีก​มาก​มาย​ จับ​มา​รังสรร​โรย
บน​หน า​พิซซา​ ให​รสชาติ​ลุม​ลึก​อรอย​เกิน​จะ​บร​รยาย

เมื่อ​พูด​ถึง​โฟรชีส​พิซซา​ เป็น​หน่ึง​ใน​พิซซา​อิตา​เลี่ยน​ที่​มี​ฮิต​ติดลม​บน​ทัง้​ใน​อิตาลี​และ​ทัว่​โลก​ ใน​บรรดา​ชีส​หลาก​หลาย
ชนิด​ มี​เพียง​สี่​ชนิด​เทานัน้​จะ​ถูก​เลือก​ใส​บน​หน า​พิซซา​ และ​โดย​ทัว่ไป​ชีส​ ที่​ถูก​สงวน​ไว​วา​ตอง​มี​คือ​มอ​สซา​เรลลา​ชีส​
สวน​อีก​สาม​ชนิด​นัน้​เป็น​ชีส​ตาม​ชอบ​ หรือ​ชีส​ใน​ทอง​ถิ่น​ขึ้น​อยู​กับ​ภูมิภาค​ของ​อิตาลี​ที่​ราน​นัน้​ตัง้​อยู

https://www.pizzanapoletana.org/it/


พิซซา​คา​ปริ​ซิ​โอ​ซา Capricciosa pizza

พิซซา​คา​ปริ​ซิ​โอ​ซา Capricciosa pizza ชื่อ​พิซซา​ที่​แปล​วา​แปลก​ใน​ภาษา​สเปน​ บอก​ทุก​สิ่ง​ทุก​อยาง​เกี่ยว​กับ​พิซซา
หน า​น้ี​ สวน​ผสม​มี​แลว​แต​เชฟ​จะ​รังสรร​และ​นึกออก​จะ​แตก​ตาง​กัน​ไป​ใน​แตละ​ภูมิ​ภาค

พิซซา​น้ี​ทํามา​จาก​สวน​ผสม​ที่​เปลี่ยนแปลง​ตลอด​เวลา​ เชน​ มะเขือ​เทศ​ มอ​สซา​เรลลา​ชีส​ เห็ด​ อา​รติ​โชก​ แฮม​ มะ​กอก​
และ​ไข​ลวก​หัน่​ฝอย​ ใน​ตอน​กลาง​และ​ตอน​เหนือ​ของ​อิตาลี​สามารถ​เพิ่ม​เคเปอร​ ไส​กร​อก​ และ​เอน​โชวี่ก็​ยอม​ได​ แปลก
จริงๆ​ดวย​คะ

พิซซา​คัล​โซ​เน Pizza calzone

พิซซา​คัล​โซ​เน Pizza calzone ใน​บรรดา​พิซซา​หลาก​หลาย​ประ​เภท​ น่ี​คือ​พิซซา​ที่​มีหน า​ตา​แตก​ตาง​จาก​เพื่อน​มาก​ที่
สุด​ พิซซา​น้ี​มี​ลักษณะ​เป็น​รูป​ครึ่ง​วงกลม​ซึ่ง​ทําจาก​แป ง​พิซซา​ขนาด​เต็ม​พับ​ครึ่ง

คา​ลโซ​เน ถือ​กําเนิด​ขึ้น​ใน​ศตวรรษ​ที่​ 18 ใน​เนเปิลส และ​มี​ความ​หมาย​ตาม​ตัว​อักษร​วา​ ขา​กาง​เก​ง เน่ืองจาก​จุด
ประสงค​ดัง้เดิม​ของ​มัน​คือ​การ​ทําพิซซา​ที่​สามารถ​รับ​ประทาน​ได​ใน​ขณะ​เดิน​หรือ​ยืน​ โดย​ทัว่​ไป​ คัล​โซ​เนจะ​เต็ม​สอดไส
ไป​ดวย​เน้ือ​สัตว​ เชน​ ซา​ลา​มี่​ ,แฮม​ และ​ชีส​ เชน​ มอ​สซา​เรลลา​อัน​สุด​คลาส​สิ​ก หรือ​จะ​เป็น​  ริ​คอ​ตตา พาร​เม​ซา​น ​และ
เปโค​ริ​โน​ ก็ได​เชน​กัน

พิซซา​ซิ​ซิ​ล ีSicilian pizza

พิซซา​ซิ​ซิ​ลี Sicilian pizza ไมใช​พิซซา​ทุก​หน า​จะ​มา​จาก​เนเปิลส มี​พิซซา​อื่นๆ​ ที่​อรอย​มาก​พอๆ​ กัน​และ​เรา​หา
พิซซา​เหลา​น้ี​ใน​ซิ​ซิ​ลี​ กับ​พิซซา​ที่​เรียก​วา​ Sfincione โดย​เฉพาะ​อยาง​ยิ่ง​ใน​พื้นที่​ปา​แล​รโม​ และ​เป็น​ที่​รูจัก​อยาง​อยาง​ดี​
ดวย​รูป​ทรง​สี่เหลี่ยม​จัตุ​รัส​ แป ง​ที่​หนา​กวา​ และ​ชีส​ที่​เสิรฟ​ใน​ปริมาณ​ที่​พอ​เห​มา​ะ มี​หลาก​ชนิด​ แต​ที่​พลาด​ไป​ไม​ได​เลย
คือ​ แอ​นโชวี่และ​ ชีส​เพ​โค​ริ​โน

พิซซา​อัลตา​ลิ​โอ Pizza al taglio

พิซซา​อัลตา​ลิ​โอ Pizza al taglio พิซซา​ประเภท​น้ี​เป็น​รูป​แบบ​พิซซา​ที่​อบ​ใน​ถาด​สี่​เห​ลี่​ยม​ และ​ขาย​เป็น​ชิน้​สี่​เห​ลี่
ยม​ ราคา​มัก​จะ​ถูก​ทําเครื่องหมาย​ดวย​สวน​หรือ​ตาม​น้ําหนัก



พิซซา​อัลตาล​ลิ​โอ​ จาน​แรก​อบ​ใน​โรม​และ​ใน​ชวง​ปลาย​ทศ​วรรษ​ 1950 เมื่อ​ราด​ดวย​น้ํามัน​มะกอก​และ​ซอส​มะเขือ​เทศ​
ทุก​วัน​น้ี​พิซซา​ชนิด​น้ี​เป็น​เมนู​ฮิต​ และ​สามารถ​เห็น​ได​ตาม​ทอง​ตลาด​ วิธี​ทําคอน​ขาง​แตก​ตาง​ไป​บาง​ ขัน้​แรก​ให​อบ​แป ง​
โรย​หน า​ทอปป้ิง​ แลว​อบ​อีก​ครัง้​ เพื่อ​ให​ได​พิซซา​ที่​สุก​พอ​ดี

พิซซา​ชิ​กเกน​แอนด​บาร​บีคิว Chicken and barbecue pizza

พิซซา​ชิ​กเกน​แอนด​บาร​บีคิว Chicken and barbecue pizza พิซซา​น้ี​มี​ผู​ชื่น​ชอบ​และ​บริโภค​สูง​ใน​สหรัฐ
อเมริกา​ พิซซา​หน า​เป็น​ที่​นิยม​นอก​อิตาลี​ เรา​สามารถ​ใช​ ไก​ เบคอน​ เห็ด​ หรือ​เน้ือ​สับ​ เป็น​ทอปป้ิง​หน า​พิซซา​ ไม​ตอง
สงสัย​เลย​วา​พิซซา​ที่​มีหน า​แตก​ตาง​ตาม​จินตนาการ​เชฟ​ผู​รัง​สรร​ เป็น​เอกลักษณ​เฉพาะ​ของ​แตละ​รา​น

พิซซา​คาปรี​เซ Pizza caprese

พิซซา​คาปรี​เซ Pizza caprese เป็น​อีก​หลาก​หลาย​พิซซา​อิตาเลียน​แบบ​ดัง้​เดิม​ โรย​หน า​ดวย​มะเขือ​เทศ​เชอ​รรี่​ มอ
สซา​เรลลา​ ดิ บูฟาลา​ชีส​ น้ํามัน​มะ​กอก​ และ​ใบ​โหระพา​สด​ และ​สําหรับ​เชฟ​บาง​คน​ จําเป็น​ตอง​ราด​ น้ํามัน​บัล​ซา​มิ​ก ลง
ดาน​บน​เพื่อ​เพิ่ม​ความ​อรอ​ย

พิซซา​เบียง​กา Pizza bianca

พิซซา​เบียง​กา Pizza bianca ถา​ใคร​คิด​วา​เป็น​ไป​ไม​ไดที่​จะ​ไม​ใส​ซอส​มะเขือ​เทศ​ลง​บน​พิซซา​ ก็​ถือวา​คิด​ผิด Pizza
bianca หรือ white pizza เป็น​หน่ึง​พิซซา​จาก​จํานวน​หลาก​หลาย​ชนิด​ ที่​ทําให​มะเขือ​เทศ​ไม​อยู​ใน​สม​การ​ ใน​โรม​
พิซซา​เบียง​กาทําโดย​ไมมี​ซอส​ แต​โรย​ดวย​เก​ลือ​ น้ํามัน​มะ​กอก​ หรือ​โรส​แมรี่​สับ​แทน​ พิซซา​เบียง​กามี​หลาย​สูตร​และ
สวน​ผสม​ก็​แตก​ตาง​กัน​ไป​ แต​สิ่ง​สําคัญ​ที่สุด​คือ​ไม​ควร​มี​ซอส​มะเขือ​เทศ​อยู​หน า​เด็ด​ขาด

พิซซา​มา​รี​นา​รา  Pizza marinara

พิซซา​มา​รี​นา​รา  Pizza marinara ใน​ที่สุด​ก็​มา​ถึง Pizza Marinara พิซซา​ที่​เรา​สามารถ​เรียก​ได​วา​เป็น​น อง​สาว
ของ​พิซซา​นา​โป​ลิ​ตัน​ ที่​ใส​ออ​ริกา​โน​ กระ​เทียม​ น้ํามัน​มะ​กอก​ และ​บาง​ครัง้​ใส​โหระพา​สด​ ที่มา​ของ​ชื่อ​น้ี​ไม​เกี่ยว​กับ



อาหาร​ทะเล​ แต​ชื่อ​ที่​ได​มา​เน่ืองจาก​เป็น​อาหาร​หลัก​ของ​ชาว​ประมง​เมื่อ​กลับ​บาน​ที่​อาว​เนเปิลส

ตน​กําเนิด​พิซซา​ชนิด​น้ี​ที่​มี​คน​อาง​วา​ ถูก​คิดคน​ขึ้น​ใน​ราน​พิชซา Port’Alba ใน​ปี​ 1734 ซึ่ง​ถือ​เป็น​ราน​พิชซา​ที่​เกา​แก
ที่สุด​ใน​โลก Marinara เป็น​สวน​หน่ึง​ของ​พิซซา Neapolitan ที่​ได​รับ​การ​คุม​ครอง​ และ​มี​กฎ​เกณฑ​เฉพาะ​เกี่ยว​กับ​วิธี
ทําแป ง​ และ​สวน​ผสม​หลัก​ที่​ใช​ทําพิซซา​อยาง​เขม​งวด​ เชน​เดียว​กับ​นา​โป​ลิ​ตัน​พิซซา

เรื่อง​นา​สน​ใจ:

ชีส​มี​กี่​ประ​เภท​ คน​รัก​ชีส​ตอง​รู​กิน​กับ​อะไร​อรอ​ย

พาส​ตา Pasta ประเภท​เสน​เคา​เรียก​อยาง​นี้​เรียก​ให​ถูก

เคล็ด​ลับ​ตม​เสน​พาส​ตา สปา​เก็​ตตี ้แบบ​เชฟ​มิ​ชิ​ลิน

https://www.rosalynth.com/home/2021/09/24/%e0%b8%8a%e0%b8%b5%e0%b8%aa%e0%b8%a1%e0%b8%b5%e0%b8%81%e0%b8%b5%e0%b9%88%e0%b8%9b%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b9%80%e0%b8%a0%e0%b8%97/
https://www.rosalynth.com/home/2021/09/24/%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B8%B5%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%A0%E0%B8%97/


Ref: 11 Italian Pizza Styles you need to try

อยาก​รู​สูตร​เด็ด​เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​รตอน​ใหมๆ​ อยา​ลืม​กด​ไลคแฟน​เพจ​รส​ริ​นท​ร นะ​คะ
รับรอง​วา​ คุณ​จะ​ทําอาหาร​ได​อรอย​จน​คน​ทัง้​บาน​ชม​ไม​ขาดปาก​เลย​คะ

ขอบคุณ​ที่​ติดตาม​เพจ​ รส​ริ​นท​ร Rosalyn นะ​คะ

Facebook: RosalynTH

ดู​สูตร​เด็ด​อื่นๆ​ หน า​หลัก​รส​ริ​นท​ร
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