
พิซซา​มา​รกา​ริ​ตา Magherita Pizza หนา​คลาส
สิ​กจาก​เนเปิลส

พิซซา​มา​รกา​ริ​ตา Magherita Pizza หนา​คลาส​สิ​กจาก​เนเปิลส

พิซซา​มา​รกา​ริ​ตา (Magherita Pizza) วัน​น้ี​รส​ริ​นท​รจะ​ชวน​มา​ทําอาหาร​อิตาเลียน​ นัน่​คือ​พิซซา​มา​รกา​ริ​ตา สูตร
แป ง​บาง​กร​อบ​ ใช​วัตุ​ดิบ​เรียบ​งาย​ แต​อรอย​เด็ด​ ทัง้​แป ง​ที่​กัด​ไป​คําเดียว​ลืม​ไม​ลง​ ชีส​เยิม้ๆ​ใจ​ละ​ลาย​ ทอปดวย​โหระพา
สด​หอม​ๆ ใคร​ได​ชิม​ตอง​พา​กัน​หลง​รัก​ ถา​เพื่อน​ๆทําตาม​ วิธี​ทําตา​มล​ําดับ​ รับรอง​อรอย​แนนอน​คะ​ แอด​ริน​รับ​ประกัน
ความ​อรอย​คะ​ รับรอง​อรอย​สุด​ๆ

มา​กา​ริ​ตาเป็น​หน า​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​ พูด​ไป​แลว​ทอง​ก็​รอง​ ไป​ลุย​กัน​เลย​คะ​ มา​ทําพิซซา​มา​รกา​ริ​ตากัน​ ไป​เปิด
ตํานาน​ความ​อรอย​กัน​คะ​ มา​คะ​ ดาวนโหลด​สูตร​ มือขวา​ควง​ตะ​หลิว​ มือ​ซาย​จับ​กระ​ทะ​ สาว​เทา​กาว​เขา​ครัว​ไป​กับ​เมนู
พิซซา​มา​รกา​ริ​ตากัน​เลย​คะ

สูตร​พิซซา​มา​รกา​ริ​ตา
สวน​แป ง​พิซซา

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/


สูตร​พิซซา​มา​รกา​ริ​ตา
แป ง​ดับเบิล้​ซี​โร 153 กรัม

แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สง​ค 153 กรัม

เก​ลือ 8 กรัม

ยีสต​แห​ง 2 กรัม

น้ํามัน​มะ​กอก 1 ชอน​ชา

สําหรับ​หนา​มา​กา​ริ​ตา

ซอส​มะเขือ​เทศ 3 ชอน​ชา

มอ​สซา​เรลลา​ชีส 75 กรัม

นํามัน​มะ​กอก 3 ชอน​ชา

ใบ​โหร​ะพา 5 ใบ

วิธี​ทําพิซซา​มา​รกา​ริ​ตา
– วิธี​การ​ทําแป ง​พิซซา

ใน​อาง​ผสม​ใบ​ใหญ​ ผสม​แป ง​ทัง้​สอง​ชนิด​ และ​เก​ลือ​ เคลา​ให​เขา​กัน​ดี

ใน​ชาม​ผสม​ใบ​เล็ก​ ผสม​สวน​ของเหลว​เขา​ดวย​กัน​ น้ําสะ​อาด​ 1 ถวย​ น้ํามัน​มะ​กอก​ ยีสต​ และ​คน​ผสม​ให​เขา​กัน
ดี

จาก​นัน้​เท​ลง​ไป​ใน​ชาม​ผสม​แป ง​ นวด​ให​เขา​กัน​ดี​ดี​ จาก​นัน้​พัก​แป ง​ไไว​ราว​ 15 นา​ที

นวด​แป ง​ที่พัก​ไว​ 3 นา​ที​ ตัด​เป็น​ 2​ ชิน้​เทา​ๆ กัน​ ตอ​จาก​นัน้​ป้ัน​เป็น​ลูก​กลม​ๆ วาง​บน​พื้น​ผิว​ที่​มี​แป ง​มาก​ คลุม
ดวย​ผา​ชุบ​น้ําหมาด​ๆ ตอ​จาก​นัน้​พัก​และ​เพิ่ม​ขึ้น​เป็น​เวลา​ 3 ถึง​ 4 ชัว่โมง​ที่​อุณหภูมิ​หอง​หรือ​ 8 ถึง​ 2​4 ชัว่โมง​ใน
ตู​เย็น

ใน​การ​ทําพิซซา​ ให​วาง​แป ง​โด​แตละ​กอน​ลง​บน​พื้น​ผิว​ที่​มี​แป ง​มาก​และ​ใช​น้ิว​ยืด​ออก​ หลัง​จาก​นัน้​ใช​มือ​ป้ัน​ให​เป็น
รูป​ทรง​กลม​หรือ​สี่​เห​ลี่​ยม​ ดาน​บน​และ​อบ

– วิธี​การ​ทํามา​กา​ริ​ตาพิซซา



วาง​พิซซา​หิน​หรือ​กระ​เบื้อง​ บน​ชัน้​วาง​กึ่งกลาง​ของ​เตา​อบ​ แลว​ปรับ​ความ​รอน​ไป​ที่​การ​ตัง้​คา​สูง​สุด​ อบ​อยาง
น อยห​น่ึง​ชัว่​โมง

ใส​ซอส​ลง​ไป​กึ่งกลาง​แป ง​ที่​ยืด​ออก​ จาก​นัน้​ใช​หลัง​ชอน​เกลี่ย​ให​ทัว่​พื้น​ผิว​ โดย​หยุด​หาง​จาก​ขอบ​ราว​ ครึ่ง​ น้ิว

ราด​น้ํามัน​มะกอก​เล็ก​น อย​ แบง​ชีส​เป็น​ชิน้​ใหญ​แลว​วาง​ลง​บน​ซอส​เบา​ ๆ จัด​เรียง​ใบ​โหระพา​กระจาย​อยู​ดาน​บน

นําเขาไป​อบ​ตอ​ อบ​จน​เปลือก​เป็น​สี​น้ําตาล​ทอง​และ​ชีส​เดือด​ปุด​ ๆ ราว​ 4 ถึง​ 8 นา​ที​ เอา​ออก​มา​ทาน​ตอน​รอนๆ​
ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร

หาก​ไมมี​แป ง​ดับเบิล้​ซี​โร​ สามารถ​ใช​แป ง​สาลี​อเนกประสงค​แทน​ได​นะ​คะ​ แต​ถา​หา​ซื้อ​ได​ใช​เถอะ​คะ​รสชาติ
อรอย​แน​นอน

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ cooking nytime จาก​
https://cooking.nytimes.com/recipes/1016231-pizza-margherita

วัตถุดิบ​พิซซา​มา​รกา​ริ​ตา
แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สง​ค

แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สงค​ เป็น​แป ง​สามัญ​ประจําครัว​ที่​มี​ติด​ทุก​บา​น ​ทําจาก​ขาว​สา​ลี​ มี​โปรตีน​ปาน​กลาง​ 10 ถึง​ 12
เปอร​เซ็น​ต แป ง​อเนกประสงค​เหมาะ​สําหรับ​ขนมอบ​ทุก​ประ​เภท​ เชน​ ขนม​ปัง​ บิ​สกิต พิซซา​ คุก​กี้​ มัฟฟิน ฯ​ลฯ
นอกจาก​น้ี​ยัง​ใช​ใน​ซอส​เก​รวี่ และ​เป็น​ตัว​ทําให​ซอส​ขน

ยีสต​แห​ง

ยีสต​แหง​ ยีสต​จะ​ถูก​เติม​ลง​ไป​ใน​ขนมปัง​เพื่อ​ให​ขนมปัง​พอง​ฟู​ เพราะ​ยีสต​จะ​กิน​น้ําตาล​ที่​อยู​ใน​แป ง​และ​ผลิต​กาซ
คารบอนไดออกไซด​ออก​มา​ ทําให​ขนมปัง​มี​รูป​ราง​เป็น​กอ​น ​ยีสต​ที่​ใช​ใน​การ​ทําขนมปัง​มี​หลาย​รูป​แบบ​ ทัง้​แบบ
สด​ และ​ แบบ​ผง​เป็น​ตน​ การ​ใช​ยีสต​ที่​ถูก​ตอง​จะ​ตอง​ทําการ​ปลุก​ยีสต​เสีย​กอ​น ​โดย​การ​ละลาย​น้ําใน​อุณหภูมิ​ประ
มา​ณ 38 อง​ซา​เซลเซียส​ การ​ใช​ยีสต​จึง​ทําได​ยาก​กวา​ แต​ให​ผล​ดี​ที่​จะ​ให​เน้ือ​ขนมปัง​และ​รสชาติ​ดี​กวา​การ​ใช​ผง​ฟู​
ยีสต​ที่​ใช​โดย​ทัว่​ไป​ คือ Saccharomyces cerevisiae

น้ํามัน​มะ​กอก

น้ํามัน​มะ​กอก​ (อัง​กฤษ: Olive oil) เป็น​น้ํามัน​ที่​สกัด​จาก​ผล​มะกอก​ออ​ลิ​ฟ (ใน​วงศ​มะ​ลิ​) ซึ่ง​เป็น​ผล​ไม​เพาะ​ปลูก
ตัง้แต​โบราณ​ของ​บริเวณ​เมดิเตอรเรเนียน​ น้ํามัน​สกัด​จาก​ผล​ไม​ทัง้​ลูก​ ใช​เพื่อ​ทําอา​หาร​ ไม​วา​จะ​ผัด​ ทอด​ หรือ
เพื่อ​ทําน้ําสลัด​ ยัง​ใช​ทําเครื่อง​สําอา​ง ยา​ สบู​ น้ํามัน​ตะ​เกียง​ และ​เพื่อ​กิจ​ทาง​ศาสนา​บาง​อยาง​อีก​ดวย​ มี​หลัก​ฐาน
จํากัด​วา​มี​ผล​ดี​ตอ​สุข​ภาพ

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/


มอ​สซา​เรลลา​ชีส

มอ​สซา​เรลลา​ชีส  mozzarella cheese เป็น​ชีส​ที่​มี​คน​รู​จัก​ และ​คุน​เคย​มาก​ที่สุด​คะ​ เป็น​ชีส​เยิม้ๆ​ ที่​ทุก​คน​ชิน​ตา
ใน​อาหาร​อิตาเลียน​ เชน​ พิซซา​ และ​ พ​าสตา มี​ตน​กําเนิด​มา​จาก​ประ​เทศ​ อิตาลี​ มอ​สซา​เรส​ลา​ชีส​ ปกติ​ทําจาก​นม
ควาย​ ปกติ​มอ​สซา​เรลลา​ชีส​ สดๆ​ จะ​มี​สี​ขาว​ รส​สัมผัส​ออน​นุม​นวล​ ถา​เป็น​ประเภท​ปรุง​รส​แลว​ จะ​มี​สี​เหลือง​ออน​
แบบ​ที่​เรา​สามารถ​ซื้อ​ได​ตาม​ซุปเปอร​มารเก็ต​ ตางๆ​ นัน่เอง​คะ​ ชีส​ชนิด​น้ี​มี​ปริ​มา​ณ ไข​มัน​ 2​2 % ถา​คุณ​อยาก​ได
ชีส​เยิม้ๆ​ หอม​กรุน​ ไว​โรย​หน า​ พิซซา​ พ​าสตา หรือ​ ลา​ซาน​ญา เรียก​หา​มอ​สซา​เรลลา​ได​เลย​คะ​ ไม​ผิด​หวัง​แน
นอน

 

ประวัติ​พิซซา​มา​รกา​ริ​ตา

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้นก​ําเนิด​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

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


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

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

