
พิซซามารการิตา Magherita Pizza หนาคลาส
สิกจากเนเปิลส

พิซซามารการิตา Magherita Pizza หนาคลาสสิกจากเนเปิลส

พิซซามารการิตา (Magherita Pizza) วันน้ีรสรินทรจะชวนมาทําอาหารอิตาเลียน นัน่คือพิซซามารการิตา สูตร
แป งบางกรอบ ใชวัตุดิบเรียบงาย แตอรอยเด็ด ทัง้แป งที่กัดไปคําเดียวลืมไมลง ชีสเยิม้ๆใจละลาย ทอปดวยโหระพา
สดหอมๆ ใครไดชิมตองพากันหลงรัก ถาเพื่อนๆทําตาม วิธีทําตามลําดับ รับรองอรอยแนนอนคะ แอดรินรับประกัน
ความอรอยคะ รับรองอรอยสุดๆ

มาการิตาเป็นหน าคลาสสิก มีตนกําเนิดมาจากเนเปิลส สวนผสมของมันคอนขางเรียบงายที่สุด ซอสมะเขือเทศ มอ
สซาเรลลาชีส โหระพาสด และน้ํามันมะกอก พูดไปแลวทองก็รอง ไปลุยกันเลยคะ มาทําพิซซามารการิตากัน ไปเปิด
ตํานานความอรอยกันคะ มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนู
พิซซามารการิตากันเลยคะ

สูตรพิซซามารการิตา
สวนแป งพิซซา

https://www.rosalynth.com/home/2022/02/16/%e0%b8%9e%e0%b8%b4%e0%b8%8b%e0%b8%8b%e0%b9%88%e0%b8%b2%e0%b8%a1%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%b4%e0%b8%95%e0%b9%89%e0%b8%b2-magherita-pizza/
https://www.rosalynth.com/home/2022/02/16/%e0%b8%9e%e0%b8%b4%e0%b8%8b%e0%b8%8b%e0%b9%88%e0%b8%b2%e0%b8%a1%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%b4%e0%b8%95%e0%b9%89%e0%b8%b2-magherita-pizza/
https://www.rosalynth.com/home/2022/02/16/%e0%b8%9e%e0%b8%b4%e0%b8%8b%e0%b8%8b%e0%b9%88%e0%b8%b2%e0%b8%a1%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%b4%e0%b8%95%e0%b9%89%e0%b8%b2-magherita-pizza/
https://www.rosalynth.com/home/2022/02/16/%e0%b8%9e%e0%b8%b4%e0%b8%8b%e0%b8%8b%e0%b9%88%e0%b8%b2%e0%b8%a1%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%b4%e0%b8%95%e0%b9%89%e0%b8%b2-magherita-pizza/


สูตรพิซซามารการิตา
แป งดับเบิล้ซีโร 153 กรัม

แป งสาลีอเนกประสงค 153 กรัม

เกลือ 8 กรัม

ยีสตแหง 2 กรัม

น้ํามันมะกอก 1 ชอนชา

สําหรับหนามาการิตา

ซอสมะเขือเทศ 3 ชอนชา

มอสซาเรลลาชีส 75 กรัม

นํามันมะกอก 3 ชอนชา

ใบโหระพา 5 ใบ

วิธีทําพิซซามารการิตา
– วิธีการทําแป งพิซซา

ในอางผสมใบใหญ ผสมแป งทัง้สองชนิด และเกลือ เคลาใหเขากันดี

ในชามผสมใบเล็ก ผสมสวนของเหลวเขาดวยกัน น้ําสะอาด 1 ถวย น้ํามันมะกอก ยีสต และคนผสมใหเขากัน
ดี

จากนัน้เทลงไปในชามผสมแป ง นวดใหเขากันดีดี จากนัน้พักแป งไไวราว 15 นาที

นวดแป งที่พักไว 3 นาที ตัดเป็น 2 ชิน้เทาๆ กัน ตอจากนัน้ป้ันเป็นลูกกลมๆ วางบนพื้นผิวที่มีแป งมาก คลุม
ดวยผาชุบน้ําหมาดๆ ตอจากนัน้พักและเพิ่มขึ้นเป็นเวลา 3 ถึง 4 ชัว่โมงที่อุณหภูมิหองหรือ 8 ถึง 24 ชัว่โมงใน
ตูเย็น

ในการทําพิซซา ใหวางแป งโดแตละกอนลงบนพื้นผิวที่มีแป งมากและใชน้ิวยืดออก หลังจากนัน้ใชมือป้ันใหเป็น
รูปทรงกลมหรือสี่เหลี่ยม ดานบนและอบ

– วิธีการทํามาการิตาพิซซา



วางพิซซาหินหรือกระเบื้อง บนชัน้วางกึ่งกลางของเตาอบ แลวปรับความรอนไปที่การตัง้คาสูงสุด อบอยาง
น อยหน่ึงชัว่โมง

ใสซอสลงไปกึ่งกลางแป งที่ยืดออก จากนัน้ใชหลังชอนเกลี่ยใหทัว่พื้นผิว โดยหยุดหางจากขอบราว ครึ่ง น้ิว

ราดน้ํามันมะกอกเล็กน อย แบงชีสเป็นชิน้ใหญแลววางลงบนซอสเบา ๆ จัดเรียงใบโหระพากระจายอยูดานบน

นําเขาไปอบตอ อบจนเปลือกเป็นสีน้ําตาลทองและชีสเดือดปุด ๆ ราว 4 ถึง 8 นาที เอาออกมาทานตอนรอนๆ
ทานใหอรอยนะคะ

เคล็ดลับรสรินทร

หากไมมีแป งดับเบิล้ซีโร สามารถใชแป งสาลีอเนกประสงคแทนไดนะคะ แตถาหาซื้อไดใชเถอะคะรสชาติ
อรอยแนนอน

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ cooking nytime จาก
https://cooking.nytimes.com/recipes/1016231-pizza-margherita

วัตถุดิบพิซซามารการิตา
แป งสาลีอเนกประสงค

แป งสาลีอเนกประสงค เป็นแป งสามัญประจําครัวที่มีติดทุกบาน ทําจากขาวสาลี มีโปรตีนปานกลาง 10 ถึง 12
เปอรเซ็นต แป งอเนกประสงคเหมาะสําหรับขนมอบทุกประเภท เชน ขนมปัง บิสกิต พิซซา คุกกี้ มัฟฟิน ฯลฯ
นอกจากน้ียังใชในซอสเกรวี่ และเป็นตัวทําใหซอสขน

ยีสตแหง

ยีสตแหง ยีสตจะถูกเติมลงไปในขนมปังเพื่อใหขนมปังพองฟู เพราะยีสตจะกินน้ําตาลที่อยูในแป งและผลิตกาซ
คารบอนไดออกไซดออกมา ทําใหขนมปังมีรูปรางเป็นกอน ยีสตที่ใชในการทําขนมปังมีหลายรูปแบบ ทัง้แบบ
สด และ แบบผงเป็นตน การใชยีสตที่ถูกตองจะตองทําการปลุกยีสตเสียกอน โดยการละลายน้ําในอุณหภูมิประ
มาณ 38 องซาเซลเซียส การใชยีสตจึงทําไดยากกวา แตใหผลดีที่จะใหเน้ือขนมปังและรสชาติดีกวาการใชผงฟู
ยีสตที่ใชโดยทัว่ไป คือ Saccharomyces cerevisiae

น้ํามันมะกอก

น้ํามันมะกอก (อังกฤษ: Olive oil) เป็นน้ํามันที่สกัดจากผลมะกอกออลิฟ (ในวงศมะลิ) ซึ่งเป็นผลไมเพาะปลูก
ตัง้แตโบราณของบริเวณเมดิเตอรเรเนียน น้ํามันสกัดจากผลไมทัง้ลูก ใชเพื่อทําอาหาร ไมวาจะผัด ทอด หรือ
เพื่อทําน้ําสลัด ยังใชทําเครื่องสําอาง ยา สบู น้ํามันตะเกียง และเพื่อกิจทางศาสนาบางอยางอีกดวย มีหลักฐาน
จํากัดวามีผลดีตอสุขภาพ

https://cooking.nytimes.com/recipes/1016231-pizza-margherita
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/%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%ad%e0%b8%b4%e0%b8%95%e0%b8%b2%e0%b9%80%e0%b8%a5%e0%b8%b5%e0%b8%a2%e0%b8%99/


มอสซาเรลลาชีส

มอสซาเรลลาชีส  mozzarella cheese เป็นชีสที่มีคนรูจัก และคุนเคยมากที่สุดคะ เป็นชีสเยิม้ๆ ที่ทุกคนชินตา
ในอาหารอิตาเลียน เชน พิซซา และ พาสตา มีตนกําเนิดมาจากประเทศ อิตาลี มอสซาเรสลาชีส ปกติทําจากนม
ควาย ปกติมอสซาเรลลาชีส สดๆ จะมีสีขาว รสสัมผัสออนนุมนวล ถาเป็นประเภทปรุงรสแลว จะมีสีเหลืองออน
แบบที่เราสามารถซื้อไดตามซุปเปอรมารเก็ต ตางๆ นัน่เองคะ ชีสชนิดน้ีมีปริมาณ ไขมัน 22 % ถาคุณอยากได
ชีสเยิม้ๆ หอมกรุน ไวโรยหน า พิซซา พาสตา หรือ ลาซานญา เรียกหามอสซาเรลลาไดเลยคะ ไมผิดหวังแน
นอน

 

ประวัติพิซซามารการิตา

มาการิตาพิซซา Pizza Margherita ในรายการพิซซาอิตาเลียนหน าพิซซา ชื่อแรกที่วิ่งเขามาคือ มาการิตาพิซซา เป็น
หน าคลาสสิกของคลาสสิก มีต้นกําเนิดมาจากเนเปิลส สวนผสมของมันคอนขางเรียบงายที่สุด ซอสมะเขือเทศ มอ
สซาเรลลาชีส โหระพาสด และน้ํามันมะกอก

เรื่องราวพิซซาชนิดน้ีคือ สีของพิซซามาการิตาเป็นสีของธงชาติอิตาลี และเกี่ยวของกับพระราชินีมารกาเร็ตแหงซา
วอย เรื่องราวมีอยูวาในปี พ.ศ. 2432 สมเด็จพระราชินีมารกาเร็ตเสด็จเยือนเมืองเนเปิลส ที่ซึ่งซึ่งเชฟไดเสิรฟพิซซา
ชนิดน้ีแกพระนาง พิซซาที่มีลักษณะคลายธงชาติอิตาลี มะเขือเทศสีแดง มอสซาเรลลาชีสขาว และโหระพาเขียว แต
ยังไงดีละ พระราชินีตรัสถามวาเมนูน้ีเรียกวาอะไรนะ คราวหน าจะไดโทรสัง่กลับบานซักถาดสองถาด มหาดเล็กตอบ
วาพิซซาชนิดน้ียังไมมีชื่อพระเจาขา เชฟหัวไวนาม Raffaele Esposito แหงราน Pizzeria Brandi จึงตอบสวนไปวา
พิซซาน้ีชื่อ มาการิตาพิซซา พระเจาขา เขาตัง้เพื่อเป็นเกียรติแกพระราชินีพระราชินีมารกาเร็ตแหงซาวอย ซึ่งก็ไดผล
พิซซาชนิดนัน้เป็นที่เลื่องลือ มีชื่อเสียงมาจนตราบจนทุกวันน้ี

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


อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทรตอนใหมๆ อยาลืมกดไลคแฟนเพจรสรินทร นะคะ
รับรองวา คุณจะทําอาหารไดอรอยจนคนทัง้บานชมไมขาดปากเลยคะ

ขอบคุณที่ติดตามเพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTH

ดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร

https://www.facebook.com/RosalynTH/
https://www.facebook.com/RosalynTH
https://www.rosalynth.com/home/

