
พิซซา​สไตล​นิ​วยอ​รก York Style Pizza อรอย
จุใจ​ชีส​เนนๆ

พิซซา​สไตล​นิ​วยอ​รก York Style Pizza อรอย​จุใจ​ชีส​เนนๆ

พิซซา​สไตล​นิ​วยอ​รก (New York Style Pizza) แอด​ริน​จะ​มา​ชวน​ทําเมนู​อาหาร​อิตาเลียน​ นัน่​คือ​พิซซา​สไตล
นิวยอรก​ พิซซา​สไตล​นิวยอรก​ มี​สวน​เปลือก​ที่​หนา​ขึ้น​กวา​พิซซา​อิตาเลียน​ อรอย​นุม​ หอม​กร​อบ​ สูตร​น้ี​ไม​แพ​ใคร​เลย
ค่ะ รับรอง​หาก​ใคร​ได​ชิม​ ตอง​ยกน้ิว​ให​ สูตร​น้ี​เป็น​สูตร​งายๆ​ ทําตาม​ได​ไม​ยาก​เลย​คะ​ รส​ริ​นท​รรับ​ประกัน​ความ​อรอย
ระ​ดับ​ 5 ดาว​คะ

พิซซา​อบ​รอนๆ​ แตง​หน า​ดวย​ซอส​มะเขือ​เทศ​ เน้ือ​สัตว​ มะเขือ​เทศ​ หรือ​เห็ด​ เนน​การ​ใส​ชีส​ยืดๆ​ เครื่อง​เทศ​ ดาน​บน
ตาม​สูตร​และ​รส​ชาด​ ฟินๆกิน​ตอน​ออก​จาก​เตา​ใหมๆ​ รอนๆ​ พูด​ไป​แลว​ทอง​ก็​รอง​ ไป​ลุย​กัน​เลย​คะ​ มา​ทําพิซซา​สไตล
นิวยอรก​กัน​ เมนู​น้ี​อาจ​เป็น​เมนู​ซิก​เนเจอร​ ของ​เพื่อน​ๆก็​ได​ 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​สไตล​นิวยอรก​กัน​เลย​คะ

สูตร​พิซซา​สไตล​นิ​วยอ​รก
สําหรับ​แป ง​โด​ว

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/


สูตร​พิซซา​สไตล​นิ​วยอ​รก
แป ง​ขนม​ปัง 4.5 ถวย

น้ําตาล 1.5 ชอน​โตะ

เก​ลือ 3 ชอน​ชา

ยีสต​แหง​(2ชช)

น้ํามัน​มะ​กอก 3 ชอน​โตะ

มอ​สซา​เรลลา​ชีส​(สําหรับ​โรย​หน า​ตาม​ชอบ​)

สําหรับ​ซอส​พิซซา

มะเขือ​เทศ​กีะป อ​ง 1 กระ​ป อ​ง

มะเขือ​เทศ​เขม​ขน 1 กระ​ป อ​ง

หอม​ใหญ 1 ลูก

กระ​เที​ยม 2 กลี​บ

อิตาเลียน​เฮิ​รบ 1.5 ชอน​โตะ

น้ําตาล 1 ชอน​ชา

เก​ลือ 1 ชอน​ชา

วิธี​ทําพิซซา​สไตล​นิ​วยอ​รก
– วิธี​ทําซอส​มะเขือ​เทศ​สําหรับ​พิซซา

ใน​เครื่อง​เตรียม​อา​หาร​ หรือ​เครื่อง​ป่ัน​ ผสม​สวน​ผสม​ทัง้หมด​และ​ป่ัน​จน​เน้ือ​เนีย​น

เก็บ​ใน​ตู​เย็น​ใน​ภาชนะ​ที่​ปิด​สนิท​ได​นาน​ถึง​ 5 วัน​ หรือ​คุณ​สามารถ​แช​แข็ง​ซอส​ใน​ถาด​น้ําแข็ง​ ดึง​กอน​ออก​มา​
จาก​นัน้​ใส​ใน​ถุง​พลาสติก​เพื่อ​แช​แข็ง​ตอ​ไป

– วิธี​ทําพิซซา​สไตล​นิ​วยอ​รก

ใน​เครื่อง​ผสม​ไฟ​ฟ า​ ใส​แป ง​ น้ําตาล​ เก​ลือ​ และ​ยี​สต



ใน​อีก​อาง​ผสม​สําหรับ​ผสม​ของ​เหลว​ น้ําอุน​ และ​น้ํามัน​ คน​ให​เขา​กัน​ดี

ปิด​เครื่อง​ดวย​ความเร็ว​ปาน​กลาง​จาก​นัน้​ใส​สวน​ผสม​ของ​เหลว​ ลง​ใน​สวน​ผสม​ที่​แหง​ เพียง​แค​เติม​สวน​ของเหลว
ให​เพียง​พอ​สําหรับ​แป ง​จน​กระทัง่​เป็น​กอน​กลม​ (แป ง​สามารถ​ทําดวย​มือ​ได​ถา​คุณ​นวด​ประ​มา​ณ 8-10 นา​ที

เมื่อ​แป ง​พรอม​ (ดู​วิดีโอ​ดาน​บน​) ให​แบง​แป ง​ออก​เป็น​สาม​ลูก (xx) จาก​นัน้​ใส​ลง​ใน​ภาชนะ​ที่​มี​ฝา​ปิด​ที่​ปิด​สนิท​ ใส
ใน​ตู​เย็น​และ​ปลอย​ให​เพิ่ม​ขึ้น​อยาง​น อยห​น่ึง​วัน​และ​นาน​ถึง​ 4 วัน​ แป ง​สามารถ​แช​แข็ง​ได​ใน​ขัน้​ตอน​น้ี

– วัน​ถัด​ไป:

กอน​อบ​อยาง​น อย​สอง​ชัว่​โมง​ ให​นําโด​ออก​มา​จาก​ตู​เย็น​และ​ปลอย​ให​นัง่​ที่​อุณหภูมิ​หอง​เพื่อ​คลาย​ความ​เย็น

เปิด​เตา​อบ​ที่​ 500 องศา​ฟาเรนไฮต​ (250 องศา​เซลเซียส​) คอยๆ​ ยืด​แป ง​โดย​ใช​น้ิว​มือ​ คอยๆ​แผ​ออก​ จน​กระทัง่
วงกลม​ขนาด​ 12-14 น้ิว​หนา​ราว​ๆ 1/4 น้ิว​ นําแป ง​พิซซา​ลง​บน​ถาด​อบ​ ที่​ปู​ดวย​กระดาษ​รอง​อบ​ให​เรียบ​รอย

ทาซอส​พิซซา​ให​ทัว่​พื้น​ผิว​ของ​แป ง​จน​เกือบ​ถึง​ขอบ​ โรย​ชีส​บน​ซอส​ตาม​ดวย​พิซซา​หน า​โปร​ด

เลื่อน​พิซซา​ลง​บน​ถาด​อบ​จาก​นัน้​นําเขา​อบ​ประ​มา​ณ 12 – 15 นาที​หรือ​ หน า​พิซซา​เป็น​สี​น้ําตาล​ทอง​ นําไป​หัน่​
และ​เสิรฟ​รอนๆ​ ทัน​ที​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

 

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร

แป ง​ขนมปัง​ชวย​ให​คุณ​ได​แป ง​ที่​เคีย้ว​หนึบ​มี​เท็กเจอร​มาก​ขึ้น​ แต​สามารถ​ใช​แป ง​อเนกประสงค​ใน​ปริมาณ​ที่
เทา​กัน​ได​หาก​คุณ​ไมมี​แป ง​ขนม​ปัง​ แค​สังเกต​วา​แป ง​จะ​นุม​ขึ้น​คะ

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ Bigger Bolder Baking จาก​ Youtube

 

วัตถุดิบ​พิซซา​สไตล​นิ​วยอ​รก
แป ง​ขนม​ปัง

แป ง​ขนม​ปัง​ เป็น​แป ง​ที่​ผลิต​จาก​ขาว​สาลี​ชนิด​แข็ง​ มี​ปริมาณ​โปรตีน​สูง​ 13 – 15 เปอร​เซ็น​ต เน้ือ​สําผัสจะ​หยาบ
กวา​แป ง​ที่​ทําจาก​แป ง​สาลี​ชนิด​อื่น​ เมื่อ​นวด​รวม​กับ​น้ําจะ​อุม​น้ําไว​ได​มาก​ ทําให​โครงสราง​มี​ความ​เห​นี​ยว และ​ยืด
หยุน​ สามารถ​อุม​แกส​ไว​ได​ดี​ ทน​ตอ​การ​หมัก​ดวย​ยีสต​ และ​สามารถ​พัก​แป ง​ได​เป็น​เป็น​อยาง​ดี​ สําหรับ​ใคร​ที่​แพ
กลูเต็น ​ไม​ควร​ทาน​แป ง​ชนิด​น้ี

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

น้ําตาล​ทราย​ ทําจาก​ออย​ มี​รส​หวาน​แห​ลม​ มี​ทัง้​เม็ด​ละ​เอียด​ และ​เม็ด​หยาบ​ นิยม​ใช​น้ําตาล​ทราย​ขาว​ เพื่อ​ให
อาหาร​มี​สี​สวย​ ใส​ไม​ขุน​มัว​ โดย​สามารถ​นํามา​ทําน้ําเชื่อม​และ​ใช​ประกอบ​อาหาร​ได​เชน​กัน

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

หอม​ใหญ

หอม​ใหญ​ ชวย​ลด​การ​อุด​ตัน​ไข​มัน​ใน​เสน​เลือด​ ลด​คลอ​เลสเต​อร​อลใน​เลือด​ ชวย​เพิ่ม​ไข​มัน​ชนิด​ดี (HDL: High-
density lipoproteins) และ​ชวย​ทําหน าที่​ป องกัน​โรค​หลอด​เลือด​หัวใจ​อุด​ตัน​ สาร​กํามะถัน​ใน​หอม​ใหญ​ชวย
ยับยัง้​การ​กอ​ตัว​ของ​เซลล​มะ​เร็ง​ เมื่อ​ตําผสม​กับ​เหลา​เล็ก​น อย​แลว​นํามา​พอก​ จะ​ลด​การ​อักเสบ​อาการ​บวม​ได

กระ​เที​ยม

กระ​เทียม​ หัว​ของ​กระเทียม​เป็น​ทัง้​เครื่อง​เทศ (spice) และ​สมุน​ไพร (herb) ที่​มี​สารประกอบ​ที่​มี​กํามะถัน​เป็น
องค​ประกอบ​ใน​ปริมาณ​มาก​ ทําให​กระเทียม​มี​กลิ่น​รส​เฉพาะ​ตัว​ ใช​ปรุง​อา​หาร (cooking) หลาย​ชนิด​ ทัง้​ ตม​ ผัด​
น้ําพริก​แกง​ ทอด​ และ​ยัง​ใช​เป็น​วัตถุดิบ​นํามา​แปร​รูป (food processing) เพื่อ​การ​ถนอม​อาหาร​และ​เพิ่ม​มูล​คา​
เป็น​ผลิตภัณฑ​หลาย​ชนิด​ กระเทียม​มี​กรด​แอ​มิ​โน​ อา​รจิ​นีน (arginine) oligosaccharides, flavonoid, and
selenium ซึ่ง​มี​ประโยชน​ตอ​สุข​ภาพ​ กระ​เทียม​ ใช​ใน​การ​ปรุง​อา​หาร (cooking) หลาย​ชนิด​ ทัง้​การ​ผัด​ การ​ทอด​
การ​ตม​ การ​ตุน​ เป็น​สวน​ประกอบ​ของ​อา​หาร​ เชน​ น้ําพริก​แกง​ชนิด​ตางๆ​ เชน​ น้ําพริก​แกง​แดง​ น้ําพริก​แกง
เขียว​หวา​น ​น้ําพริก​แกง​แพ​นง​ น้ํายา​ขนม​จี​น ​น้ําพริก​กะ​ปิ

 

ประวัติ​พิซซา​สไตล​นิ​วยอ​รก

พิซซา​สไตล​นิวยอรก​เริ่ม​จาก​การ​เปิด​ราน​พิชซาร​แหง​แรก​ขอ​งอ​เม​ริก​า Lombardi’s โดย Gennaro Lombardi ใน​ยา​น
Little Italy ของ​แมน​ฮัตตัน​ใน​ปี​พ.​ ศ.​ 2448 ซึ่ง​ทําหน าที่​พาย​ขนาด​ใหญ​ พ​นัก​งาน Antonio Totonno Pero ปรุง​สุก
พิซซา​และ​ชิน้​ถูก​ขาย​เป็น​เวลา​ 5 ¢ ใน​ปี​พ.​ ศ.​ 2467 เขา​ออก​จาก​ราน​เพื่อ​เปิด​ราน​พิชซา​ของ​ตัว​เอง Totonno’s ใน
Coney Island

ทัง้​เตา​เผา​ถานหิน​ของ Lombardi และ Totonno ใช​ถานหิน​เชน​เดียว​กับ Patsy ใน Harlem ซึ่ง​เปิด​ใน​ปี​ 1933 และ
ราน​อาหาร​ทัง้​สาม​แหง​ยัง​คง​เปิด​ให​บริการ​ใน​วัน​น้ี​ พิซซา Di Fara ซึ่ง​เปิด​เมื่อ​ปี​พ.​ ศ.​ 2507 และ​ดําเนิน​การ​โดย
Domenico DeMarco นับ​ แต​นัน้​มา​ทําหน าที่​ใน​สิ่ง​ที่​หลาย​คน​เชื่อ​วา​เป็น​พิซซา​ที่​ดี​ที่สุด​ใน​นิวยอรก​ซิตี้​ซึ่ง​เป็น​สวน
ผสม​ของ​สไตล​นิวยอรก​และ​สไตล​ของ​ชาว​เนเปิล

พิซซา​สไตล​นิวยอรก​มี​สวน​ผสม​มาก​กวา​ พิซซา​ แบบ​ดัง้เดิม​ของ​ ชาว​เนเปิล น้ําตาล​และ​น้ํามัน​มะกอก​มัก​จะ​ถูก​เพิ่ม
เขาไป​ใน​ แป ง​ขนม​ปัง​ สูง​ยีสต​และ​น้ําเพื่อ​สราง​ แป ง​ ซึ่ง​เป็น​มือ​โย​น ​บาง​คน​กลาว​วา​รสชาติ​ที่​เป็น​เอกลักษณ​และ​เน้ือ
สัมผัส​ของ​แป ง​พิซซา​  เกิด​ขึ้น​เน่ืองจาก​แร​ธาตุ​ที่​พบ​ได​เฉพาะ​ใน​น้ําประปา​ของ​นิ​วยอ​รค



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​ช���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/

