
พิซซาสไตลนิวยอรก York Style Pizza อรอย
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พิซซาสไตลนิวยอรก York Style Pizza อรอยจุใจชีสเนนๆ

พิซซาสไตลนิวยอรก (New York Style Pizza) แอดรินจะมาชวนทําเมนูอาหารอิตาเลียน นัน่คือพิซซาสไตล
นิวยอรก พิซซาสไตลนิวยอรก มีสวนเปลือกที่หนาขึ้นกวาพิซซาอิตาเลียน อรอยนุม หอมกรอบ สูตรน้ีไมแพใครเลย
ค่ะ รับรองหากใครไดชิม ตองยกน้ิวให สูตรน้ีเป็นสูตรงายๆ ทําตามไดไมยากเลยคะ รสรินทรรับประกันความอรอย
ระดับ 5 ดาวคะ

พิซซาอบรอนๆ แตงหน าดวยซอสมะเขือเทศ เน้ือสัตว มะเขือเทศ หรือเห็ด เนนการใสชีสยืดๆ เครื่องเทศ ดานบน
ตามสูตรและรสชาด ฟินๆกินตอนออกจากเตาใหมๆ รอนๆ พูดไปแลวทองก็รอง ไปลุยกันเลยคะ มาทําพิซซาสไตล
นิวยอรกกัน เมนูน้ีอาจเป็นเมนูซิกเนเจอร ของเพื่อนๆก็ได มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระ
ทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูพิซซาสไตลนิวยอรกกันเลยคะ

สูตรพิซซาสไตลนิวยอรก
สําหรับแป งโดว

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%aa%e0%b9%84%e0%b8%95%e0%b8%a5%e0%b9%8c%e0%b8%99%e0%b8%b4%e0%b8%a7%e0%b8%a2%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%81-new-york-style-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%aa%e0%b9%84%e0%b8%95%e0%b8%a5%e0%b9%8c%e0%b8%99%e0%b8%b4%e0%b8%a7%e0%b8%a2%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%81-new-york-style-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%aa%e0%b9%84%e0%b8%95%e0%b8%a5%e0%b9%8c%e0%b8%99%e0%b8%b4%e0%b8%a7%e0%b8%a2%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%81-new-york-style-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%aa%e0%b9%84%e0%b8%95%e0%b8%a5%e0%b9%8c%e0%b8%99%e0%b8%b4%e0%b8%a7%e0%b8%a2%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%81-new-york-style-pizza/


สูตรพิซซาสไตลนิวยอรก
แป งขนมปัง 4.5 ถวย

น้ําตาล 1.5 ชอนโตะ

เกลือ 3 ชอนชา

ยีสตแหง(2ชช)

น้ํามันมะกอก 3 ชอนโตะ

มอสซาเรลลาชีส(สําหรับโรยหน าตามชอบ)

สําหรับซอสพิซซา

มะเขือเทศกีะป อง 1 กระป อง

มะเขือเทศเขมขน 1 กระป อง

หอมใหญ 1 ลูก

กระเทียม 2 กลีบ

อิตาเลียนเฮิรบ 1.5 ชอนโตะ

น้ําตาล 1 ชอนชา

เกลือ 1 ชอนชา

วิธีทําพิซซาสไตลนิวยอรก
– วิธีทําซอสมะเขือเทศสําหรับพิซซา

ในเครื่องเตรียมอาหาร หรือเครื่องป่ัน ผสมสวนผสมทัง้หมดและป่ันจนเน้ือเนียน

เก็บในตูเย็นในภาชนะที่ปิดสนิทไดนานถึง 5 วัน หรือคุณสามารถแชแข็งซอสในถาดน้ําแข็ง ดึงกอนออกมา
จากนัน้ใสในถุงพลาสติกเพื่อแชแข็งตอไป

– วิธีทําพิซซาสไตลนิวยอรก

ในเครื่องผสมไฟฟ า ใสแป ง น้ําตาล เกลือ และยีสต



ในอีกอางผสมสําหรับผสมของเหลว น้ําอุน และน้ํามัน คนใหเขากันดี

ปิดเครื่องดวยความเร็วปานกลางจากนัน้ใสสวนผสมของเหลว ลงในสวนผสมที่แหง เพียงแคเติมสวนของเหลว
ใหเพียงพอสําหรับแป งจนกระทัง่เป็นกอนกลม (แป งสามารถทําดวยมือไดถาคุณนวดประมาณ 8-10 นาที

เมื่อแป งพรอม (ดูวิดีโอดานบน) ใหแบงแป งออกเป็นสามลูก (xx) จากนัน้ใสลงในภาชนะที่มีฝาปิดที่ปิดสนิท ใส
ในตูเย็นและปลอยใหเพิ่มขึ้นอยางน อยหน่ึงวันและนานถึง 4 วัน แป งสามารถแชแข็งไดในขัน้ตอนน้ี

– วันถัดไป:

กอนอบอยางน อยสองชัว่โมง ใหนําโดออกมาจากตูเย็นและปลอยใหนัง่ที่อุณหภูมิหองเพื่อคลายความเย็น

เปิดเตาอบที่ 500 องศาฟาเรนไฮต (250 องศาเซลเซียส) คอยๆ ยืดแป งโดยใชน้ิวมือ คอยๆแผออก จนกระทัง่
วงกลมขนาด 12-14 น้ิวหนาราวๆ 1/4 น้ิว นําแป งพิซซาลงบนถาดอบ ที่ปูดวยกระดาษรองอบใหเรียบรอย

ทาซอสพิซซาใหทัว่พื้นผิวของแป งจนเกือบถึงขอบ โรยชีสบนซอสตามดวยพิซซาหน าโปรด

เลื่อนพิซซาลงบนถาดอบจากนัน้นําเขาอบประมาณ 12 – 15 นาทีหรือ หน าพิซซาเป็นสีน้ําตาลทอง นําไปหัน่
และเสิรฟรอนๆ ทันที ทานใหอรอยนะคะ

 

เคล็ดลับรสรินทร

แป งขนมปังชวยใหคุณไดแป งที่เคีย้วหนึบมีเท็กเจอรมากขึ้น แตสามารถใชแป งอเนกประสงคในปริมาณที่
เทากันไดหากคุณไมมีแป งขนมปัง แคสังเกตวาแป งจะนุมขึ้นคะ

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ Bigger Bolder Baking จาก Youtube

 

วัตถุดิบพิซซาสไตลนิวยอรก
แป งขนมปัง

แป งขนมปัง เป็นแป งที่ผลิตจากขาวสาลีชนิดแข็ง มีปริมาณโปรตีนสูง 13 – 15 เปอรเซ็นต เน้ือสําผัสจะหยาบ
กวาแป งที่ทําจากแป งสาลีชนิดอื่น เมื่อนวดรวมกับน้ําจะอุมน้ําไวไดมาก ทําใหโครงสรางมีความเหนียว และยืด
หยุน สามารถอุมแกสไวไดดี ทนตอการหมักดวยยีสต และสามารถพักแป งไดเป็นเป็นอยางดี สําหรับใครที่แพ
กลูเต็น ไมควรทานแป งชนิดน้ี

https://www.youtube.com/watch?v=neqzOy7BtNM
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/


น้ําตาล

น้ําตาลทราย ทําจากออย มีรสหวานแหลม มีทัง้เม็ดละเอียด และเม็ดหยาบ นิยมใชน้ําตาลทรายขาว เพื่อให
อาหารมีสีสวย ใสไมขุนมัว โดยสามารถนํามาทําน้ําเชื่อมและใชประกอบอาหารไดเชนกัน

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

หอมใหญ

หอมใหญ ชวยลดการอุดตันไขมันในเสนเลือด ลดคลอเลสเตอรอลในเลือด ชวยเพิ่มไขมันชนิดดี (HDL: High-
density lipoproteins) และชวยทําหน าที่ป องกันโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน สารกํามะถันในหอมใหญชวย
ยับยัง้การกอตัวของเซลลมะเร็ง เมื่อตําผสมกับเหลาเล็กน อยแลวนํามาพอก จะลดการอักเสบอาการบวมได

กระเทียม

กระเทียม หัวของกระเทียมเป็นทัง้เครื่องเทศ (spice) และสมุนไพร (herb) ที่มีสารประกอบที่มีกํามะถันเป็น
องคประกอบในปริมาณมาก ทําใหกระเทียมมีกลิ่นรสเฉพาะตัว ใชปรุงอาหาร (cooking) หลายชนิด ทัง้ ตม ผัด
น้ําพริกแกง ทอด และยังใชเป็นวัตถุดิบนํามาแปรรูป (food processing) เพื่อการถนอมอาหารและเพิ่มมูลคา
เป็นผลิตภัณฑหลายชนิด กระเทียมมีกรดแอมิโน อารจินีน (arginine) oligosaccharides, flavonoid, and
selenium ซึ่งมีประโยชนตอสุขภาพ กระเทียม ใชในการปรุงอาหาร (cooking) หลายชนิด ทัง้การผัด การทอด
การตม การตุน เป็นสวนประกอบของอาหาร เชน น้ําพริกแกงชนิดตางๆ เชน น้ําพริกแกงแดง น้ําพริกแกง
เขียวหวาน น้ําพริกแกงแพนง น้ํายาขนมจีน น้ําพริกกะปิ

 

ประวัติพิซซาสไตลนิวยอรก

พิซซาสไตลนิวยอรกเริ่มจากการเปิดรานพิชซารแหงแรกของอเมริกา Lombardi’s โดย Gennaro Lombardi ในยาน
Little Italy ของแมนฮัตตันในปีพ. ศ. 2448 ซึ่งทําหน าที่พายขนาดใหญ พนักงาน Antonio Totonno Pero ปรุงสุก
พิซซาและชิน้ถูกขายเป็นเวลา 5 ¢ ในปีพ. ศ. 2467 เขาออกจากรานเพื่อเปิดรานพิชซาของตัวเอง Totonno’s ใน
Coney Island

ทัง้เตาเผาถานหินของ Lombardi และ Totonno ใชถานหินเชนเดียวกับ Patsy ใน Harlem ซึ่งเปิดในปี 1933 และ
รานอาหารทัง้สามแหงยังคงเปิดใหบริการในวันน้ี พิซซา Di Fara ซึ่งเปิดเมื่อปีพ. ศ. 2507 และดําเนินการโดย
Domenico DeMarco นับ แตนัน้มาทําหน าที่ในสิ่งที่หลายคนเชื่อวาเป็นพิซซาที่ดีที่สุดในนิวยอรกซิตี้ซึ่งเป็นสวน
ผสมของสไตลนิวยอรกและสไตลของชาวเนเปิล

พิซซาสไตลนิวยอรกมีสวนผสมมากกวา พิซซา แบบดัง้เดิมของ ชาวเนเปิล น้ําตาลและน้ํามันมะกอกมักจะถูกเพิ่ม
เขาไปใน แป งขนมปัง สูงยีสตและน้ําเพื่อสราง แป ง ซึ่งเป็นมือโยน บางคนกลาววารสชาติที่เป็นเอกลักษณและเน้ือ
สัมผัสของแป งพิซซา  เกิดขึ้นเน่ืองจากแรธาตุที่พบไดเฉพาะในน้ําประปาของนิวยอรค



อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทรตอนใหมๆ อยาลืมกดไลคแฟนเพจรสรินทร นะคะ
รับรองวา คุณจะทําอาหารไดอรอยจนคนทัง้บานช���ไมขาดปากเลยคะ

ขอบคุณที่ติดตามเพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTH

ดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร

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

